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■陳潞 

廣東順德人 


常用筆名有陳潞、陳泰來、東两居士 • 
長期從事編撰 I :作。 

曾任杏港良友畫報執行編輯， 

良友圖書公司大型畫册（錦練中華> 
編輯委員會主委。 

星報中文版編輯。 

现任某著名日報編輯<= 

著作極豐，散見各大報刊 C 
已出版之專著有〈磺南新話>、 

《醉翻風月鑑 >、《飮食舂秋》。 

另其個人十項文體選集 <十不閒集》 

亦在排印中。 
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明代人物畫大家仇英作 



■ 李白春夜宴桃李園圖 




■將菜餚砌成悦目形式，是中國傳統烹飪技術的 
附屬技巧。圖爲妙手棚出一尾生動的金魚。 


■把可口的佳餚砌成可觀的圚樣，是色、香、味三 
大要求之外的巧藝。圖爲名師「繪」製的大花。 
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長白山熊掌 





蜜果「紫袍仁面」 


♦滿漢全席中，厨師精心 

製作的各種麵粉擺設 o 



■四瑞獸之一「扒 tl 」 



■乾清宮是內廷的主要宮殿。毎逢節日，內廷 
的賀筵以及宗親宴、家宴都設在這裡。 




■一九七五年，曼谷來客在「京華」擺滿漢的特殊陳設 



■ W 冰 +[» sit 凇-铛 i 鸯蹋(躏)钿龙。 
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■ 新安盤菜。 

■活色生香的生菜包。 




暴三 I 面幸 

秋春食飲 
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春蔬魁首說龍鬚 . 

從「魚生 J 談到「蓴鱸」 

金齎玉膾與什錦魚生…： 
膾成雙蝶的鄕土風味…： 

從杜甫詩說到生菜包…： 
「清明菜」正名與眞義： 

美茄篇 

素菜面面談 . 

關心惟食色的曼殊上入： 
吃齋還是吃齎9 . 
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「飲食春秋」序 王亭之 

陳潞老兄非「美食家」，所以雖然寫「食經」，却不介紹時下酒樓飯館的菜饌，其 
所寫者，引經據典娓娓而談，王亭之以爲斯眞始爲食經也。 

王亭之初耳陳潞諳飲食之名，乃在 r 宋城」，試宋代食制。「宋城」主事人云，其 
宋代飲饌曾經名家考訂，名家者，乃陳潞也。當夜有 r 苜蓿盤」 I 味，王亭之擊節稱賞 
其考訂飲食源流的功力，由是始因梁多玲之介，與陳潞訂交。蓋王亭之亦非「美食家」 
而好談飲食之流亞，難怪惺惺相惜。 

陳潞談飲食，咬文嚼字的功力大勝王亭之，如考訂「焓」即是「煱」；「煻」即是 
「煨」；「鐺」即是「罅」；「釜」即是「係」，對烹飪法制及器用的專有名詞古今轉 
變，甚爲留意，因此才有資格將古代食制發掘出來。故讀陳潞談飲食的文字，有 讀史書 
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的樂趣，同時更滴饞涎。 

以食狗肉爲例，今人以爲粗鄙，却不知此爲古制。陳潞由固代的狗羹談起，至「內 
則」的猪網油串燒狗肝，以至乾隆皇於五十 I 年人日食的蒸肥鷄燒狗肉攢盤 ， I I 擧出例 

薷 

證，乃知中國人絕不以食狗肉爲不雅。以爲廣東人專食狗肉者，蓋不知 g 文化南移， 
廣東與福建兩省反而保存了許多古代的文化，連同飲食文化在內。王亭之嘗云，研究宋 
明兩代的飲食，非研究地道潮州菜不可。 

今陳潞老兄將歷年零星發表的舊作，重新整理成集 ，曰 「飲食春秋」 ，皆史篇也， 
若欲識飲食制度源流，以及引古證今，明白今日 I 些食制的廬山眞面(如 r 佛跳牆」與 
r 生菜包」)，非讀此集不可。 

近十餘年，食經食譜出版至夥，唯陳溢此書必可傳世。另 I 本必傳之作，則是王亭 
之尙未動手寫的 r 餅經」。 I 笑。 
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自序 

這本書，是我十年以來所寫 r 飲食」文字的部分結集。初寫這類文字時，市上標出 
「飲食」的專題雜誌，似尙未見；稍後，目前居老牌地位的I種出版，我應邀闢欄寫了 
好幾章，本集各篇不少自其中選出。 

我之寫 r 飲食」，重心常不放在飲食本身，而在其關係部分。實在說來，寫的是飲 
食文化。我最初用的I個欄目，就是「中國飲食文化散頁」。所以用「散頁」字樣者， 
因知難望能順利發表I輯有計劃有組織的作品，與其中途腰斬，不若早爲之計：篇篇是 

r 散頁」，寫得幾頁是幾頁。 . 

- 

果然，飲食的散頁寫到 f 之四」，編者就要求換題材；於是改寫「中國服飾文化散頁」 
，第I篇題爲 r 盛唐美服與畫意詩情」，發表於七七年二月。全文約三千字，彩、單色 
插圖六幅。後來，沈從文敎授巨著「中國古代服飾研究」，於八I年九月出版。沈氏致 
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志文物研究三十年，長期以來掌握不少第 I 手資料。曾翻閱其書所述唐代文章，竊幸拙 
文尙無大誤，選圖亦多所相同，而面世早於沈書四年餘。 

每念及香港氣候如適含文化之花開放，則我的「散頁」，說不定七、八年前也會彙 
成整編的。由此，就有了把若干「散頁」貫串起來的意願。 

本集所收的，曾分别在三種刊物發表過，亦皆於各篇之末註明，並繫年份。除了那 
三種外，我還曾應「每週經濟評論」主編談鍚永先生之邀，闢「銅臭肉香篇」於該刊， 
約莫寫了兩年後，才以工作過忙而止。那 I 百幾十篇稿子，雖有不少自以爲愜意者，却 
因屬較後期所作，未收本集之內。 • 

本集分 r 序幕」、 r 傳統」、 r 探討」、 r 奋食」、 r 鄕土」、 r 美茹」六類，都 
三十篇，要皆自抒所見，無可矜伐，亦不須謙遜。我寫的 r 飲食」文字便是這個樣子的 
。丙寅新春，陳潞序於醉荼齋。 
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大盆大碗的「新安盤宴 J ，應該是最可以 

代表香港地方本色的菜餚。 





眞正代表香港的菜餚 

—序幕篇 

要說可以代表地方本色的菜餚，像上海「眞正」老正興的炒禿肺，北京全聚德的烤 
鴨等等，許多人可以擧出一大串來。可是，要問代表香港本色的菜餚是甚麼？就可能 
「考起」不少香港人。 

當然可以振振有詞地說：「代表香港的菜餚就是粤菜，其中名饌如麻，豈止一兩種 
之簡單！」 

這答案不是不對，却稍嫌不夠細緻。如果從廣義上說，答稱「代表香港的菜餚是中 
國菜」，那又何嘗錯了？ 
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今日要說：「新安盤宴」才是十足香港本色的菜餚。此語也許驚人，却非怪論。雖 
然香港長期以來推出粵菜爲代表菜，却實在屬於「借兵」性質，爲了借的日子長久，並 
且賓主相得異常，彼此泯滅界限，主人有意請客卿做長期代表，客卿也漸漸以正式代表 
自居； 一旦更具資格的正式代表現身，大家反而詫爲從不認識了。 

非此無以盡情 

新安盤宴，更多人稱爲「新界盤菜」，那是從狹窄角度來肴的命名。「新界」的歷 
史，算來不到百年，盤宴歷史當然比新界悠久。盤宴是新安縣飮食文化的產物，港、九 
的前身原是新安地方，所以，保留着新安地方本色的菜餚，才是眞正足以代表香港的地 
道菜餚。 

有些談盤宴的人，對這種保存着濃厚民間傳統的飮食形式，缺少一份敬意，只重於 
其中的「趣」。其實這種元氣淋漓的宴飮，特别適合於農村社會，同席者毫無界限，但 
覺親切；故此，今日新界各圍村的歡聚場面，仍然非盤宴無以盡情；他們的財力足以假 
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華貴酒家大排筵席，但華貴酒家裡找不到盤宴的特有氣氛，於是盤宴的習尙還在遞檀下 
去。 

喜慶濃度十二分 

盤宴起源，有從北宋末年帝是、帝 咼南來時說起，或者有人還追溯得更遠。無論如 
何，這是地方人士在隆重場面的飮食儀式。在這些歷史和地方背景之下，說到「盤」的 

質地和形狀，「菜」的材料和層數，倒是次要的了。 

雖然次要，却也可以說。茲以某次參加新界坪山鄕鄧宅新居落成慶典的盤宴爲例， 

略言其槪： 

盛菜的盤是深盤，圓形，徑可一呎，高可八吋，稱之爲「盆」也未嘗不可。盤有木 
製與不銹鋼製二種，每席一盤。當其熱騰騰捧至席上時，菜餚高高堆起，像個小山。聞 
每盤用 料約共二十斤，若以十大簋平均，每簋可達二斤。一般酒席無此份量。 

盤裡的菜餚，從上層吃下去是由精而粗•，從開始一層層裝上去則由粗而精。底層的 
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蘿蔔、豬皮，據說幾乎是固定的；然後是：紅忟大蟮乾，炒鱿魚，豬肉圓，燒豬肉，肥 
鷄，大鴨，大蝦……實在記不淸多少。 

宴飮是「流水席」形式，在新居內外擧行，主客皆親切有禮，近鄰遠親都眞摯的高 
興，喜悅的投入，情景實在動人。加上由喧天鑼鼓簇擁到賀的一頭醒獅，在門外「地塘」 
大顯身手，技藝非凡，把喜慶的濃度提高到十二分，那更是赴酒樓之宴所見不到的了。 

黃鐘大呂之音 

說到盤宴的適口方面，可謂箸箸原味，不以花巧工夫見長。此乃黃鍾大呂之音，氣 
勢_，毫無假借；而不設羹湯這項特色，也是宴會中所少見的。 

新安縣志輿地門風俗篇，開宗明義就這樣說： 

「自永嘉之際，中州人士避地嶺表，茲邑禮義之漸，所由來矣。其樸拙成風，巧飾 
不習，雖未盡出於正，不可謂非忠厚之遺也。」 

以上的「樸拙成風，忠厚之遺，」這八個字正是新安盤宴的恰當形容，旣無貶抑成 
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分；更非揄揚過度。論樸拙，未參加過這種宴會者，不妨參閱由是日席上所攝照片製出 
的圖。是日陰雨，又時在黃昏，而從不帶閃燈，故照片不理想，但仍可見盤菜本身與桌 

面的「樸拙度」。論忠厚，則主家以滿盤滿砵饗客，客人以碗盤狼藉報主，亦可雙方同 
稱「忠厚」了。 

新安縣志風俗篇又說： 

民多重商農而後商赏。農人種田，一年兩收。器用取渾堅，不事淫巧。 

引文裡所謂渾堅，意爲渾厚堅牢•，所謂淫巧，乃渾堅的相反，新奇精妙而不實用之 
謂。像盤菜裡的那個「盤」，眞是「渾堅」極了，可見這正是民族本色的傳統作風，前 
文「樸拙成風」，就是指這些地方。 

縣志裡說到「永嘉之際」，泛指西晋懷帝在位，年號永嘉那段時期(公元三0七至 
三一二)，那是「五胡亂華」(開始於公元三 o 四年)高潮的初現。五胡之亂前後達一 
百三十餘年，其中永嘉之亂是歷史上有名的，當時中原的人紛紛南下逃難，是中國歷史 
上幾次有名的由北而南大移民之一。 
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「永嘉之亂」通常指永嘉五年(三一一)，石勒攻陷京都洛陽，殺了太子及百官， 
擄去懷帝那一年。算起來距今一千六百七十餘年。根據縣志，新安的文化志裡所謂禮義， 
是那些中州移民來了後，漸漸發達的。 

我們談「新界盤菜」，固然不可「膠柱鼓瑟」，硬說是千餘年前的中原遺風，但亦 
不可不知有此「上文因果」。 

— 一九八二•刊「飲食世界」 
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■四川漢墓畫石像酒赛_。 



周時食譜漢時廚 

-中國飲食文化之一 

一九七六年九月最後一天的晚上，香港高等法院判了一位在鬧市開槍致人於死的探 
員死刑。此案宣判之前，七位陪審員退庭商討了十一小時，然後決定。由此產生了下述 

、、 urn hnH 

宿曲- 

插曲是：該日下午，一位歐籍女陪審員的丈夫打電話到法院查詢，問及他太太何以 
不回家安排晚餐？ 

如果以此地中國人家庭的習慣來說，「安排晚餐」便是煮晚飯。那麼，由這 小小插 
曲所得的結論••不論東西方人士家庭，「煮飯」的責任仍然由主婦負起。 
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在新舊交替的今天 

靠了科學家幫忙，現代主婦入廚，已有過半工作進達按 M 化之境。試看：電飯保、 

電(或其他能源)煱爐、微波感應爐、壓力烯、電子瓦罈、攪拌機、洗碗機、電冰箱 . 

那一樣不幫了負責廚政的人的大忙？若說從前，單獨「採薪」(上山斬柴，到郊野割草) 
一項，已經是超過現代人廚全部工作多倍的體力勞動。就算買柴來燒，也得經過劈柴、 
晒柴、收柴、生火、看火、吹火……這許多事項。比之一按即燃，能源不竭，眞差得太 
遠太遠！ 

不過，同在一地的新界，今日仍有不少主婦在濃烟瀰漫的廚房裏生火燒飯。在這新 
舊交替的今天，介紹大家知道一點^兩三千年前有關入廚烹飪的情形，是有意義的。 

「也曾攻讀內則篇」 

在飮食文化上，中國是絕對的先進國。 
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歐洲有些大國，近代才知道烹飪之中，除了鹽還有别的調味品。百餘年前運鴉片東 
來的船隊，卸下鴉片，試運些調味的各種香料回去，才刷新了他們鑑味標準；初到歐洲 
的香料，被人以黃金相等價錢搶購，商人又大大的賺上一筆。這是附帶說上的小小插曲。 

中國人講究美食的年代，到底早到甚麼時候？這是個有趣問題。這問題不能憑空回 
答，得有書上的紀錄做根據。那麼，我可以從「內則」引兩種繁複驚人的食譜做個證明。 

「內則」是古書禮記的篇章。今日有女兒出嫁的舊式家庭，門外還有張貼「敢謂素 
嫻中饋事，也曾攻讀內則篇」的對子。下聯的「內則篇」就是指禮記裏講述男女居室、 
事父母舅姑、做家務等部分。在這裏頭，可以約略窺見三千年前(商、周時代)中國婦 
女生活的影子。——如今只從中錄出兩種食譜的烹飪方法。食譜名稱是現在加上去的。 

I 、富貴粉蒸肉(原稱炮豚) 

按：今日蘇浙菜中有所謂富貴雞，而據說這種食譜初時名爲「叫化雞」，有 人認爲 
最初記述這種食譜的是平江不肖生(在武俠小說「火燒紅蓮寺」裏) 。誰知三千年前已 
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經有類似的烹飪方式。妙在和「粉蒸肉」(也是蘇浙名菜)合璧。以下照原文意譯： 

用一頭宰淨的豬牯或羊牯，把棗肉塡入腹腔，然後拿柔靭的蘆草纏滿裹密牠全身， 
外面厚厚塗上一層黏土，就送到火上去烤。 

烤到濕的黏土乾裂，拿下來除去泥和草，又把豬(羊)身上的筋膜等不適口部份棄 
去，再以調備的米粉稠漿，糊到肉上面，隨即放到油鑊裏炸(註明油量必須能把整頭豬 
或羊淹沒)，直到炸透。 

第三部工作，把炸好的豬或羊放在鼎裏，再把鼎放進一個更大的沸水鼎中，不停火 
燉三天三夜，火候才足。食時用醋和肉醬調味。 

二、五牲梅頭午餐肉(原稱揭珍) 

按：「午餐肉」是今日才有的食品，這個周代食譜却也確實可以借用。「梅肉」的 
叫法許多人以爲現代才有，誰知三千年前稱豬牛脊裏全瘦不靭的部份叫恢肉，恢肉才是 
「梅肉」的正確寫法，恢字的讀音就實實在在是「梅」。現在本文按照今日習慣寫「梅 
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肉」。這個食譜，寫明「肉必恢」(一定要用梅肉)的。以下照原文意譯： 

取牛、羊、麋(似鹿而大)、鹿、麕(即麖)任何一種的肉-必須梅肉，份量不 

拘’放砧上，用槌子去槌。一面槌，一面把肉翻轉，一面把槌不爛的筋、膜、腱等等， 
揀出拋棄。 

一直把那些肉槌到極爛，拌得極勻’就把調味的醋醬加入攪勻 ，使肉質柔和，才煮 
熟進食。 

以上兩種食譜，第一種(炮豚)可以做調製過程繁複的代表。燒、炸、燉集於一菜， 

時間上則至少费四天工夫。第二種(檮珍)可以做選材嚴格、想像 力豐富的代表 。越南 

有種著名傳統食品叫做「唷」(遇賀切)，相信做法有相像地方，却 不同於現代的 「肉 
末」或「千刀肉」。 

古人生活的寫照 

古代的炊具，許多是體積非常大的。看了上面整頭豬羊烹煮的食譜，會槪略知道大 
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鼎大鑊的實際用途。可是，古人在實際使用起來的情形，到底是怎麼樣的呢？那是許多 
人都想知道的，也是極有趣味的問題。這些問題，隨着由發掘古代墳墓而獲得的資料陸 
續增加，而有愈來愈多的揭露。 

陸續出土的有關資料，有些是實物，像炊具、食器、爐灶等。這得靠着文字的記錄， 
方才能夠構成一種大槪的想像。但有些資料是一幅幅的古代生活圖畫，刻在大型墓室的 
四壁。流傳下來，便是古人各種生活的寫照。無論多麼詳細生動的文字記錄，都不及一 
幅圖畫。本文幾幅附圖，都是專家們照一些漢墓壁畫摹寫下來的。原圖經過一千多二千 
年的剝蝕，當然有不少不淸楚的地方，攝影和拓印都難免模糊；專家的摹寫，可以幫助 
我們較眞切地 f 到。 

下面文字，引導讀者詳細審閱那些熱鬧的「庖廚圖」： 

大小庖廚圖解 

大幅庖廚圖，原高約三呎，闊約五呎半，一九六一年底，在河南省密縣一座漢代顯 
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貴的墓室中發现。那個 1 室長八十多呎，闊六十多呎；幾幅壁上都刻着圖畫，所畫的多 
半是死者生前財富和豪華生活的寫照。 

庖廚圖中，有四種不同炊具，在四種不同方式之下烹煮着東西： 

•右上方是個固定的方形灶。方形的灶口下有木柴露出，灶口上有火舌伸出。灶的另 
一端有烟囪。灶上面放着蒸飯的大甑和煮東西的釜。灶後一個人做着烹飪工作；灶的左 
方，一個人負着薪走過來，準備增添燃料。 

•灶的左面是個蹄足大鼎，鼎腹刻了獸頭銜環。鼎下烈火熊熊，鼎上蒸汽滾滾，旁邊 
一個人用木棒伸入鼎中翻攪裏面的肉類。 

•大鼎對下是個烹煮小塊肉類的中鼎。右旁放一隻大瓢，瓢上一隻小勺，旁邊有個高 
身盆。下面有個人，伸手到一個大盆裏作淘洗狀。 

•圖的左下角有個三脚爐，爐旁有鍊環伸出，爐上擱着大釜，正在煮東西。左方一個 
人正用一隻大的曲柄勺從釜內舀起東西•，其右方一個蹲坐的人，一手伸入盆中，一手向 
持勺人，神態像說話。二人之間放着長方盤和小盆各一。 


38 





J 厨 slf 


(1) 方形大灶 




•上述四 I 具之外，畫的左上方還有兩_滿各種肉類的架子，架子 下亂放 着牛頭、 
牛腿；其下兩個端送食品到外. Iffi 的僕役，前行者端着一盤魚，後行者端着有食具的圓案。 

•圖的右下角是一個豎了木架的方井，架上有轆轤吊着汲桶。一人在牽繩汲水。另一 
人捧了盆立在側邊，作取水狀。下面還有個貯水的小缸。 

此外的散置盛器，不逐一說到了。 

幾幅小圖，從另一漢茲的壁畫摹出(一九五一年發现的遼陽三道壕漢1)，是一 
大圖的各部份： 

方形的大灶上，也有飯甑，還有幾個小釜。灶前有個幹粗活的小火 H ，灶側立着 
位主持烹妊的女性。灶旁兩 I 叠起的容器，好像在瀝乾些甚麼東西。 

汲水的一幅，有亭蓋的井瀾上，裝着細腰轆轤。汲水的女子高髻綠衣，旁有盛水器。 
另一幅是兩女子用木架扛着一1盛水器，也是廚中操作之一，大槪像今人抬水。 

按••漢代的起迄年份，由公元前二 S - 零六年起，到公元二百二十年。即距離今日一 
千一百八十二年起，至距離今日一千七百六十五年。列出以供參考。 

— 一九七六•刊「超群家庭雜誌」 


—參 
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席地而坐時期的宴飮 

I 中國飲 食文化之二 


從 I 個非常有名的宴會說起 

正確黙說，這非常出名的宴會，擧行於距離今日二千一百八十二年之前(紀元前二 
O / N 年)。那是後來做了漢卨祖的劉邦和楚霸王項羽相繼攻人咸陽，秦朝官缶滅亡的一 
年。那時，劉邦的十萬軍隊屯駐霸上(今陝西 t 長安縣東)，項羽的四十萬人軍屯駐鴻 
門(今陝两省臨：沛縣東)，只隔幾十1對峙着•，他們兩人的心翊儘管是我要你死，你要 
我不活，表 Ifli 上却是「友軍」。 
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這宴會，是當時兵力弱的劉邦親自跑到鴻門，向項羽解釋「誤會」，項羽特爲欵待 
他而設。「鴻門宴」就是後人給與他們這次宴會的稱謂。太史公司馬遷在史記裏對這戲 
劇性的宴會有也動描寫，我們只要稍稍加以想像，便能夠模擬出這歷史上有名的大宴是 
怎樣進行的。 

史記裏敍述的文字很簡單，說到席上五個主要人物的位置，只有廿二個字，讀 「項 
羽本紀」的人很容易忽略過去。其實這驚心動魄千鈞一髮的塲面，如果忽略了现塲形勢， 
就「#」不淸楚那驚險緊張實況。所以，我們必須先肴肴圖一，知道那時的人進膳是大 
家屈膝跪 t 在鋪 r 席的地上，前 111 放置承着食具的矮案。「鴻門宴」在廣闊的營帳中擧 
行，席與席之間大有距離。 

史記寫他們幾個人的位11是：「項 h 、項伯東嚮坐，亞父南嚮坐，沛公北嚮坐，張 
良西嚮侍。」其中，項伯是項羽的叔輩，亞父是項羽的軍師范增，張良是沛公(劉邦) 
的隨員。 

他們的位 P :， 最好用一個「叵」字來形容：缺口的一邊是東方，那麼項羽和項伯聯 
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席^.左邊直豎位置(向東)，劉邦坐的是下邊橫畫位置，軍師范增就坐了上邊橫畫位置， 
隨員身份的張良就侍立劉邦席旁，背外朝裏，留意着一切動定。「叵」字裏的口字，正 
好比擬席間的空位。 

明白了設席形狀和各人所在方位，才明白范增擧起玉玦向項羽隔席示寻幾回，暗中 

催他下手殺劉邦的情形•，也明白范增知道項羽下不了手，便怎樣出去吩咐項莊進帳，以舞 
劍娛宵爲名把劉邦殺掉•，和劉邦結了親家的項伯#到情形，又怎樣起來舞劍，在有意無意 
保護劉邦。這兩人舞劍的地方，就在「叵」字裏的口字了。 

到張到情勢危急，匆匆到帳外通知跟隨赴會的猛將樊噜，樊啥用盾撞倒衞士衝 

進帳内 ，「披 帷西嚮立 ，瞋 nn 視項 K ， 頭髮上指，目眦盡裂」，所站位置就是「叵」字 
外圍缺口的一邊。 

% 

當時項羽乔到帳外忽然撞進這樣一個人，即「按劍而跽」，喝問甚麼人；他原本安 
然地兩膝屈着跪坐飮啖，變爲「跽」(半跪)就是採取了隨時可以起立應變的戒備姿 
態。——一切那麼劍拔弩張，而又出現在‘如此胱籌交錯的塲所。 
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晏子孔子同代不同吃法 

现在我們更進一步，從秦漢之間的宴會形式探索到更早的周朝，從兩位著名人物的 
記錄 icfr* 早於「鴻門宴」兩三百年時候，兩種不同的進餐態度。一種的代表人物是齊國 
出名的相國曰安製(晏 f ) ，另一種的代表人物是魯國出 / |-的聖人孔丘(孔子)。 

據「晏 f 春秋」：晏 f 自奉非常儉省，每頓吃的東西很少，同僚梁丘據 t 不過眼， 
攛掇齊1公突如其来的在晏 f 進食時候到他家裏，果然見到他和老妻吃的只有三 逛燒鳥 
兒，五隻蛋，一缽靑菜，一他飮料，和一些糖米飯罷了。 

晏 PMW ? 飮料⑴起後人小少爭論，有的說是茶，還用來做東周時候開始有人飮茶的 
根據。有的說不是茶。這 H : 个管，古代菜餚多是射獵而來，射鳥和獵獸的圖形遺留下來 
很多(見圖)。晏+身爲相國，吃這些東西實在是很儉省的。 

孔子是晏 f 同一時代而稍 m 後生(孔子之死後於晏子廿一年)。在 飮食上 ，孔 P 比 
晏 f 講究得多，留下來的紀錄也多得多和詳盡得多。那些記錄，載在 無人不知的論語上。 
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論語「鄕黨」篇說 (. 总譯)：孔子不許用得很草率的米做飯，小喜歡切得粗亂的 
肉片(食小厭精，膾•个厭細)；飯或魚肉變了味，飯煮得太爛，都不吃；食物的顏色不 
.IK 常，：：抵味•个 |1 : . 常，邰•个吃；烹飪火候+足，或超過恰可的標準，都小吃(失飪不食)； 
小到應該吃飯的時候——或解釋爲小是當令的物. , .. , 1，就•个要吃(：个時•个食)；肉類个按 
照.|1*1來叻割，弄得雜亂糊啥的，肉類沒有適當醬料配籍的(像现代人吃燒鵝必 fl 酸梅 
醬，吃塡鴨必須甜捣)，•个要吃。 

此外，孔 f 吃肉和吃飯的份 t 都有節制，就兑有着許多燒好的肉放着，也不祕食到 
超過飯的分 M 。 他喝酒以小醉爲度。他小吃從外 Ifli iR 的酒成乾肉 ( 怕+淸潔或質素低 
劣)。他經常預備荇 ^. i lli •佐 ft (用以去腥穢之 H ) 。 他小吃過量的東两。他+吃煮好超 
過三天的肉類。 

I 天吃掉六頭半羊 

漢代以後，晋時有倘 c 崇，是歷史上有名奢侈浪竹的人，間其名荇很多；但 m 前於 
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h 崇 Ifli 身份地位卨過八崇，在飮食上出名浪费的，還有一位何曾。蘇東坡詩：「我與何 

忖 • M 飽」，就足指他 r 。何衬的「佳話」是「食日萬錢，無下筋處」。意思是一天花 
作•萬錢在吃的方 Ifll ， 還說沒有可以下筷的菜。 

P : 一兑晋時一萬錢的購 IM 力多少，是很有趣的。據「搜祌記」的一則記述說：有個 

叫宋定伯的人，把一设鬼擔到宛市，那鬼變了 一頭羊，宋定伯就在市上賣了那頭节，獲 

得一 fiL 百錢。當時 il 崇有言：「定：£賣鬼，得錢千五 c 」寶鬼的事是無稽，但晋代的 

节價就山此「有砍」，一萬錢 HI 以買到六頭半何曾一天花的食 ff ， 可以夠 晏户吃好 
幾個月 r o 

晋代(公.•儿二 /Nyi ——四二 o 年崇、何曾，以至和石崇鬥富的 h 愷，就笕拚命 
花錢，他們的盛宴還足在席地而乎形式下擧行的。漢代有許多«壁上繪刻的畫陸續發现， 
席地 Ifll t 的人宴情形 tii 陸績多見。大規模的宴會，席間常有整齊的大樂隊奏樂，另有歌 
舞雜技隊伍表演。「百戲雜陳」就是一句形容恰當的話。 

最大規模的人宴圖，已發现的要算 密縣打 虎亭漢墓所見的一幅，原闊二十多英尺， 


46 



1 骓 1( 热 S 3->4»1 囫 J5 



高只二英尺多黙，右面的三分二長度繪了長長兩列(橫席)對坐的人，兩席中間的長長 
空位就是百戲雜陳所在。這幅圖一來太過狹長，不好處 pi! ; 二來太過模糊，故此不予介 
紹。現在介紹的兩幅都是根據原畫勾摹的，可以 f 得淸楚此、。 

値得細看兩幅圖 

圖一是一幅漢代人物賓主款洽的酒宴圖。 

圖二可說是一幅「獨樂圖」。那一人 f 着享受口腹耳 n 之娛的，不用說是非富則貴 
的特殊階級。他背後有侍從兩名，旁有獻飮料者，前 Ifn 有兩名僕役跪着獻食，稍遠還有 
一人雙手反剪跪着，.个知是否犯 f 過失的待責者。圖中「百戲」可以分幾組說明：上左 
長席坐的五個曰 y 歌手(原圖戴黑頭帻，穿雜色衣服)，席旁處豎着的是一 IftI 「建鼓」。 

接着的四人長席是樂師席，四人都拿了樂器。左端中央-有個跪乎席上的高髻女 F ，寫得 
很突出，她手執短棒，可能是全塲指渾。以上人物，面前都有杯盤放着。 

表演雜技的人，就算兩列各爲一組：上一組由六個梳丫髻少女和一個打筋斗一個扮 
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猴 f (？) 的藝員聯合表演，少女之一站到一個墩上做「腰反弓」(抝腰)。下一組有 
人轉盤(喋)，有人舞輪，有人弄丸。表演正熱鬧地進行。 

以上所述，是根據若干文字和圖畫記錄，拼湊出中國席地而^.時期大宴與小食進行 
的槪略情形。亦即是說漢代(公元二二 o 止)以前的情形。庸代以後，宴食方式有着剷 
時代改變，當於另篇述及。 

— 一九七六•刊 r 超群家庭雜誌」 
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由繁而簡、由散而聚、由低而高 

——中國飲食文化之三 


繁文縟節的古禮 

中國的飮食文化，從茹毛飮血進步到熟食，再從熟食進步到調和五味、烹煮精：艮的 
階段，三千年前的周朝已經達到。當時有些菜色的烹調手續很繁複，要花四天時間才做得 
好，這是技術方面的；此外，當時飮食的禮節也非常的繁複。 

大抵初期的人類社會沒有甚麼禮法，文明程度到一定時期，就建立起許多生活中的 
規矩來，這便是禮法。從現代觀黙看，中國初時的禮法未兒繁複一默，那也許是矯任過 
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正的現象。所以，在歷史上的趨勢，漢代之後就有慢慢修正的趨勢。 

現代人 t 三千年前我們祖先吃飯的繁文縟節，頗爲有趣 。「曲禮」(「禮記」的一 
篇)如此規定席上(一個人面前的矮脚長方盤形食案上)食物與調味品的標準位置： 
不曾起出骨頭的肉類放左面，大塊的無骨肉類放右面(左殽右裁)。飯放在左手一 
面，羹湯放在右手一面(食居人之左，羹居人之右)。燒肉片放在最外層；醬料放在近 
身；葱等香料放在近席邊處；酒和飮料則放在右邊。 

這像甚麼？相信大家都會想到西人進大餐時的禮節。可是，還有更像的地方： 

古代家長、族長、師長的進食，有子姪、學生等在旁執役，侍候周到。書中也規定 
了執役的禮節。較正式的宴會上，執役人就更勤謹。不過幾十年前，舊式商店的學徒還 
每梅要侍候吃飯，等候盛飯，遞茶遞水，這是一黙古代遺意了。 

古時侍食之禮，須要預先準備各種匕、箸、盛器、酒、湯(相當日後的茶水)，以 
便按照規矩與臨時發生的情形來處理•，常把席上吃光東西的食器拿開而換上另一器等等， 
都像今日吃西菜情形。用刀(匕)割肉情形更像。這也足夠說明我們的飮食文化比西方 
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先進許多。 

豬飮人乳人貪豬 

到了晋朝(公元二六五——四二 o 年)，就是前文說過何曾一天赞萬錢之多在膳食上 
那時代。那時社會上流行着奢侈風氣，「世說新語」記荆州刺史殷仲堪因天災，要以身 
作則，吃得特别儉省，每頓只吃「五盌盤」菜肴。一頓吃五道菜，就成爲歷史上儉約佳 
話，當時奢侈風氣可想而知。 

「世說新語」記載晋時石崇和£愷鬥富，各以種種幼稚行動顯示富有 ，當然包括飮 
食方而，這常有人說到•，石崇請客，使美人按席勸酒，人客如飮不盡觴，便把勸酒的美 
人即席推出斬首，這也常有人說到。較少人說到的一則有趣紀錄是： 

晋武帝(姓司馬名炎，是晋朝第一個皇帝)有次應邀到臣下 H 武子 (名濟，魏司空 
王昶的孫子，司徒王渾的長子)家裏飮宴。食具是整套的琉璃器(不是玻璃，和明淸宮 
殿上琉璃瓦同一品類，初時是舶來品 V 供菜與侍食的婢女一百多人，都是綾羅短衫長袴， 
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穿花蝴蝶似的來往執役。菜肴中有一味丞〖豚，香美得不像豬肉，皇帝也不曾吃過那種味 
道，就問£武子烹調上有甚麼秘密；武子冋話：不關烹調的 * ，是小豬吃人乳長大的。 
皇帝聽了這話很•个開心，沒有吃到終席便「起駕回宮」了。 

「世說新語」在記了此事之後還加上一句：互相鬥富不休的 K 愷和石崇，都不會 .k 
武 f 這種「養豬法」。 

今日聽到用 1* 麻餵雞，用啤酒餵牛，以爲耗費，誰知一 f 七百年前中國出過那樣的 
一批「識飮識食」的寶貝！ 

文人集會的典型 

ii 崇的姬人綠珠，因跳褪保節而名傳後 III- ; 石崇的金谷園，因富麗 frn 名傳後 lit ， 畫 
家用做繪畫題材的很多。可惜石崇宴客的豪奢情形，不見有畫圖留下。倒是石崇一家被 

殺後五十三年，以大書法家•卜•羲之等爲中心的一次中國歷史上最有名的野餐會，一般稱 

爲「閭亭雅集」的，千餘年來曾被千萬畫家繪成佳作，連日本人也照樣每年擧行紀念集 
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會。 

那個野餐會所以出名，•个在飮食上 Ifn 在意義上，靠了 ^義之一篇「蘭亭詩序」的傳 

播，成爲後世夂人集會的典型，也成爲中國飮食文化中很特殊的一頁。當時參與這以修 
禊爲名的集會，名士如雲，少長咸集，共四十一人。地 wi 是會稽山陰，氓要節目是「曲 
水流觴」，藉着屈曲的小溪春水，把一 _觴的酒浮送到沿溪列的參加者前 Iffl 。 塲 Ifll 很 
活，很自然，唯一的拘束就是做•个出詩的要飮罰酒。 

貪案由低而高由小而大 

晋朝還是平在地上(地上鋪 f 席或 iw ) 進筏的時代。到了唐朝(公元六一八—九 o 
七年)，漸漸有所改變。胡 1^-( 從胡人傳人的平具)漸漸在社會高層中普遍起來，原本 
只有兩三寸矮脚的食案(方盤)愈造愈卨，也愈造愈大。附圖「春夜宴桃李園」的長方 
食桌，雖然比後代的矮些，已經大異於席地而食的氣象了。 
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。「囫皤冲」3縑那遴并 } 
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李太白的「春夜宴桃李 S 序」許多人 t 讀過，文章很短，所以能背出來的也很多， 
附圖就是追铋他們那问弟兄間叙天倫樂事的宴集。畫家是名氣非常大的仇英 ( f 洲)。 
仇英是明朝人，和李太白只隔兩代，況且他乂是個畫宮室人物的老手，相信他對只隔兩 
代的衣冠器物形制小會亂來。同時，我們據另一名畫五代人作的「宮樂圖」，圖中繪着 
九個唐時裝束形貌的宮女，圍着一張長方桌子列坐奏樂，一位貴婦持扇中聽。兩幅畫的 
長方桌非常相像。五代距離唐朝更近，唐朝已有這樣的長方桌，可信性更深一層。 

李太白在他那篇有名的序裏，對飮食沒有甚麼刻畫，只泛泛地說了兩句：「開瓊筵 
以坐花，飛羽觴以醉月」。在園 f 裏擧行夜宴總是不簡單的事。 

唐朝是^足的朝代，當時杜甫詩「麗人行」描寫皇親國戚的大宴這樣說：「紫馳 
(駝)之峯出翠釜，水精(晶)之盤行素鱗。_筋(箸)厭飫久未下，鸞刀縷切空 
紛綸。黃門飛輕不動廢，御廚絡繹送八珍。……」詩裏表逹出，像駝峯、鮮魚等名貴食 
MIII-I , 貴人們也吃厭了，執事太監們還陸續把一道道名菜從宮中的御廚飛送出來(詩裏所 

寫的也是修禊集會，貴人們離開宮院跑到水邊遊樂，還擧行豪華的宴會)。 
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歷代八珍和宋君文會 

杜甫詩裏的「八珍」是甚麼？歷代說法不同。周朝已經有「八珍」了，據「周禮」 
的注：「 ;7 熬、： iv* 母、炮豚、炮胖、檮珍、漬、熬、肝營」，就是八珍。其中的「炮豚」 
和「檮珍」，前文已介紹過製法。 

到了明朝，據陶宗儀撰的「輟耕錄」：「所謂迤北八珍，則醍醐，塵吭、野駝蹄、 
鹿脣、駝乳糜、天鵝炙、紫玉漿、主玉漿也。」其中「醍醐」是精製的乳酪，和「駝乳 
糜」可览同類；「紫玉漿」和 「4 H 玉漿」又多半是名勝於實的東西，所以看來也只徒有 
虛名。 

後來「八珍」又有新說，據說是「龍肝、鳳髓、豹胎、鯉尾、鴉灸、猩脣、熊掌、 
酥酪蟬」等八種東西。內裏的「龍肝、鳳髓」不必說，因爲世無其物；說到「鴉灸」， 
是燒貓頭騰或鹪鵪，前者未必有很多人敢食，後者小得像「禾花雀」，莊子也提到「鴉炙」 
這道菜，也許比燒禾花雀還好吃，只不知何以不大聽到近代有人吃。 
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總 Ifll 言之，「八珍」的菜名雖然富有歷史性，內裏的成分却時時變動，還變來變去 
都不大實際 o 

本文最後介紹一幅北宋末期皇帝徽宗(趙佶)寫的「夂會圖」。宋徽宗做皇帝很失 
收，他和夂學、 II 術家們的集會却是日中常課，他寫文會中的宴集，一定如實寫來，乂 
有「飮食」，乂有「文化」，是很難得的藝術 Mi 。我們據此知道，那時已確切從「各據 
一方」的進膳形式，轉爲同席共食的形式了。 

— 一九七七•刊「超群家庭雜誌」 
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近古帝皇的盛饌 

桀和紂的荒淫園遊會 

寫中國飮食夂化散頁，第三篇寫到北宋末期徽宗時代(公元 一一 o 一 ——一二一 
E ) ，平均 W 篇跨越七八百年，簡略是當然的。好在不是寫飮饌史，只是以趣味爲重的 
史話性質，資料不足的地方，或枯燥無味的事情，也就不寫進散頁裏面了。 

本篇承接上面談過的遠古、中古而談到近古，並且是比較實際和近於豪華方面的飮 

o 

傳說中最早的豪華飮食是「酒池肉林」，在古書裏，夏榮和商射都有這項紀錄。夏 
桀 •1 •(他的名字叫癸，「桀」是後人給他的惡名)在位時間約爲公 7 C 之前一七六六年到 
一 b 九匕年，距離今日三千七百多年；商紂王(他的名字叫辛 ，「紂 」 是 後人給他的惡 
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名)在位時間約爲公元前一一二二年到一一五四年，距離今日三千一百多年。60 

「酒池肉林」缺乏十分可信的資料。再說，根據相傳描述，那也不算甚麼宴會，只 
是一種荒 fB 狂歡的園遊會性質罷。 

I 百八十品的大宴 

M 頭續說宋代，此刻說的是徽宗欽宗被金人劫走，北宋結束，南宋開始，由卨宗登 
位做偏安皇帝時。 

紹興(卨宗年號 ) h 一年(公元一 一四一年)，這是岳飛大破金兀朮丘 V 直把金兵追 
到朱仙銳，秦檢連續發卜二金牌召岳飛班師的第二年。這一年，宋高宗曾駕幸淸河郡 •1 •張 
俊的府第，張俊設盛宴欵待。這是飮饌史上有地位的一塲盛宴，菜單列出一百八十多 Mi 
名目。皇帝要嘗遍那許多珍 UIIII 也不可能。 

•个過，那長長的菜單中，乾果、鮮果、蜜餞等巳佔了過半。眞正餚饌中分五大類， 

是： r 卜酒」三十味，「插食」八色，「廚勸酒」十味，「對食」十盞，「晚食」五色。 



其中「對食」是大菜，「晚食」是最後上桌用來佐飯的菜。 

說到菜色的用料，六十多品正菜裏卻沒有甚麼八珍之類，也沒有我們今日着重的鮑 
魚、魚翅。有一味「炒沙魚襯湯」，略近魚翅，但不淸楚到底是甚麼和怎樣烹製？所用材 
料只是鷄鴨豬魚肉，豬蹄豬筋，豬腰豬肚；還有蝦、鳝、蛤蜊(蚌類)、江搖(瑤柱)、 
蟹、 ® 蛛(蟹類)、水母(海蜇)•，鵝、鵪鶉、兔子等。 

臣子能請到皇帝到府中探訪，是非常有面子的事•，張俊當時自然是個寵臣，他設此 
盛宴也自然想藉此固寵。但是據宋史載，第二年張俊就被免職了，只留下一張長長的菜 
單，給後人談論。 

國宴菜單妙處多 

距張俊宴高宗不遠時(或非高宗在位年代，更可能是其後的孝宗在位年代)，有次 
南宋朝廷在宮中集英殿設了筵席，招待金國使者。據記載，這次國宴用菜九盞。 

陸游的老學庵筆記這樣記着：「集英殿宴金國人使，九盞：第一，肉蜮豉。第二， 
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爆肉雙下角子。第三，蓮花肉油餅骨頭。第四，血肉胡餅。第五，羣仙肉太平畢羅。第 
六，假黃魚(一云假團魚)。第七，奈花索粉。第八，假沙魚。第九，水飯鹹豉旋鲊瓜 
薑。看食：棗錮子，髓餅，白胡餅，鐶餅。 

這張菜單妙處頗多：那時金人聲勢極盛，宋室國勢日蹵，但招待金使只備九盞，第 
一妙。「水飯鹹豉旋鲊瓜薑」也算一盞，第二妙。所列兩種魚都是假的，第三妙。旣沒 
有眞魚，何不換一種菜，而必須列兩種假魚呢？南宋距離今日不過八百年，這張菜單幾 
乎沒有一味菜爲我們淸楚知道是甚麼，第四妙。如果和張浚的一百八十餘品菜單對照起 
來，兩席品目相差達二十倍，而又都和皇室關連，那就更妙了。 

外族文化影響中原 

金人人主中國的元代，對漢人原有的飮食習慣一定有一番影響。那些影響在前不是 
沒有，從第四世紀初葉延到第五世紀中葉，歷時一百三十多年的「五胡亂華」，影響就綿 
延到唐代而不絕。不過，漢族的飮食習慣遠比匈奴、鮮卑等少數民族先進，往往受到大 
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影響的還是外族。漢人描寫胡人生活，常有「羶肉酪漿」之類含輕視成分的話，具見濃 
厚的排外性，所以相信受影響不會很大。可是這話又得說回來，上述國宴菜單，内有「 
蓮花肉油餅骨頭」，又是甚麼「血肉胡餅」，說不定就是遷就金人口味的「漢菜金食」 
(像今日的中菜西食)。尤以第四盞「血肉胡餅」，胡字當頭，來源就不必再挖根了。 

金人人主中原八十九年的元代，中國飮食文化中出了一部「饌史」(編者闕名)。 
筆者知其名，未見其書。 

跳過享祚二百七十七年的明代，淸代又是一個外族入主中原的時期。滿淸統治時間 
較長(二百六十八年)，距離我們這一代較近，與漢族飮食文化互有影響之處，現在還 
肴到不少。 

乾隆皇愛吃鴨和燕窩 

滿族人關之前，本身文化是不足道的。所以，到了他們認爲統治權穩固之後，幾個 
有見識的君主都拚命吸收漢族文化。飮食文化亦當然沒有例外。其中的乾隆帝(淸高宗， 
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名弘曆)是表现得更具體的。 

乾隆在位足足六十年(從一七三六年登基，到一七九六年禪位給兒 f 顒琰)，他讀 
漢文的書，學習漢畫與書法，接近漢族文人，他題的許多詩流傳後世。 

在飮食上，據淸宮膳檔(皇帝忪天飮食的紀錄)載，乾隆忪天起來後多數要吃一盅 
「冰糖燉燕窩」。至於他：：&頓飯裹吃些甚麼，這裏擧出檔案裏一項記錄着的實例： 

乾隆十九年 ( 一 b 五四)五月初十日早膳(宮中 M 日只吃兩頓 IE 餐，所以早膳即等 
於我們现在說的午飯或中飯)單如下：「肥鷄鍋燒鴨 F 雲片豆腐一品，燕窩火燻鴨絲一 
品，淸湯 ffi 爾占一品，攢絲鍋燒雞一品，肥雞火燻炖白菜一品，三鮮丸子一 p §, 鹿觔炖肉 
一 ni ， 淸蒸鴨 f 糊豬肉喀爾沁鹹攢肉一品，上傳炒雞一 ni ， 竹節腿小饅頭一品，孫泥額 
芬白糕一品，琺瑯癸花盒小菜一 n llrl ， 蜂糕一品，南小菜一品，老醃菜一品，醬 K 瓜一品， 

稣油茄 f 一品，隨送粳米膳一品，野雞湯一品。」 

從這張膳單來看，乾隆一頓常餐，連飯(粳米膳)與鹹菜、甜糕、饅頭都各筧一 N I1I1 ， 
共計也只十九 unn 。 
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比較起來，就顯得末代帝皇宣統(溥儀)，在他的自傳「我的前半生」裏，列出宣統四 
年(民國元年)三月的早膳單，計廿八品，飯和饅頭燒餅等還未列上，奢侈風氣是遠超 
前代了 (溥儀膳單略)。 

清室末期飮貪|浪費 

溥儀的自傳說：「隆裕太后每餐的菜餚有百樣左右，要用六張膳桌陳放。這是她從 
慈禧那裏繼承下來的排塲。」又說：「我比她少，按例也有三十種上下。」但：「反正 

從光緖起，皇帝並不靠這些早已過了火候的東西充飢。我每餐實際吃的是太后送的菜餚； 
太后死後由四位太妃接着送……每餐總有二十來樣。」 

這樣說，太后送給皇帝實際上吃的，和御膳房照例做出來伺候皇帝而實在只是擺樣 
f 的，總共每餐就有五十來樣了。 

淸帝遜位後，宮廷內各種册籍檔案，國民政府各派專人稽核。據負責霧现膳檔的吳 
相湘敎授表示：乾隆每日兩次正餐，餚饌通常不過十品，絕無傳說每餐百： ： i 之數。但每 
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年的元旦、除夕，或萬壽節(皇帝生日)，在乾淸宮大宴，那樣的大典就有多達九十九 
品的盛筵。 

又一實例是咸豐十一年(一八六一)十月初九日，咸豐帝崩，同治(穆宗)即位； 
是日又是慈禧萬壽，因大喪之故，萬壽和登基都不擧行慶祝。是日申初二刻，御膳房在 
養心殿爲兩位皇太后(包括那天生日的慈禧)及同治帝安排了 一桌含有慶祝意義的晚宴。 
紀錄寫明：用海屋添1大膳桌擺黃膳單。膳單上列着的，也+過火鍋二品，大盌菜四品， 
中盌菜四品，喋菜六品，共一十六品而已。 

那十六品的詳細名色是：「豬肉絲炒菠菜，野意酸菜(以上就是火鍋二品 ) ；燕窝 
萬字紅血鴨絲，燕窩年字三鮮肥雞，燕窩如字八仙鴨子，燕窩意字十錦雞絲(以上就是 

大盌菜四品 ) ；燕窩鴨條，鮮蝦丸 f ，膾鴨腰，溜海參(以上就是中盌菜四品)；燕窩 

炒爐鴨絲，雞泥羅卜醬：肉絲炒翅子，醬鴨子，鹹菜炒茭白，肉絲炒雞蛋(以上就是碟 

% 

菜六品)。 

按照這情形 t 來，溥儀自傳裏說隆裕繼承了慈禧的排塲，平常日子也每餐羅列百樣 
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菜餚，也未必盡然了。 

上面十六品膳單裏的 r 大盌菜四品」，要稍加解釋。那四個大盌的名色，開始都是 
「燕窩 X 字」，原來只是菜1/11上用白色燕窩堆成字形。按照單上所說，四盌大菜擺起來 
就列着「萬年如意」四個字。像今人在生日蛋糕上排出字形，表示祝福意義一般。 

在菜面上堆砌字形，或將菜餚排列成種種悅目形式，是中國傳統烹妊術屬技巧， 
在色、香、味的三大要素之外。像「滿漢全席」一類大規模盛宴中，這種技術的地位十 
分®要。附圖兩個例 F ，一盤砌出一尾生動的金魚，一盤砌出兩朶鮮艷的大花，都不容 
易做到。 

滿漢全席是混血兒 

據紀載，乾隆帝愛吃蘇州菜。御廚中的蘇州廚子張東宦，做的菜很合乾隆口味，所 
以屢獲稱賞。張東宦當日的拿手名菜，有「燕窩紅白鴨子炖豆腐」，「葱椒羊肉」， 

「豆豉炒豆腐」等。說起來乾隆好像特别愛吃燕窩和鴨子。數見的「紅白鴨子」，恐怕 
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是今日「金銀鴨」(燒鴨和白鴨配在一起)之類 f 。「豆豉炒豆腐」能成爲有名御用菜， 
亦奇。 

說到「滿漢全席」，只是父一種外族和漢族飮食义化結八 VZ 下的混血兒。即如今日 

「烟鯧(艙)魚、「龍蝦沙作」之類和「花膠炖乳鴿」、「金華玉樹雞」等混在一起， 

實在岜可以叫「中 •€: 全席」；「淸蒸大紅斑」、「蝾油扒仙 tt : 」之類和「塡鴨」、「淸 

炒蝦仁」等八 N 成一桌，實在 nr 以叫「兩北全席」。如果搞得像「滿漢全席」那麼大規模， 
lli 自然有 -?? 有色 f 。 

「滿漢」兩個字■个簡單，當關專瀾談論。 

— 一九七六•刊「超群家庭雜誌」 
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滿漢全席綜談 

I 個煽動性「頭盤」 

冬寒繼秋涼而至，這是花得起錢以縱口腹之慾的人大吃「滿漢」的季節•，也是擁有 
足夠條件的酒家大辨「滿漢」的季節。 

「滿漢」是滿漢全席的簡稱，所謂滿漢全席，滿族入主中原之前不會出現，最多只 
有三百三十餘年歷史；它本來應該隨着淸代之覆亡而吿終，至少起一次「革命」，然而 
沒有，淸之亡已七十年，最近 t 到新聞：滿族語言面臨消失的命運，有關人士正圖謀挽 
救，因滿人的靑年與兒童都說漢語，實在說已將被漢人完全同化，但是這個筵席的名稱， 
滿字還好好的「騎在」漢字頭上，與七十年前毫無二致。粵人有革淸帝之命的魄力，爲 
何粤菜沒有「實事求是」的正名勇氣呢？ 
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就算滿州人做皇帝的時代，「滿漢全席」裏也是漢族菜品 I 於滿族數倍，按现應該 
稱「漢滿全席」的。這種話筆者就筧生於七十年前也不敢說，怕牽連九族。今日不怕說 

o 

打開天窗說亮話，今日任何酒樓在香港辦的都只是「改 H 滿漢」，或稱「新滿漢」， 
實在應說「港式滿漢」•，旣有膽從事內容的革命，何不正名爲「漢滿全席」呢？ 

「煽動」的話在此打住。 

廿四味與滿漢 

筆者經眼的「滿漢全席」膳單紀錄，至少有五六份，其中無一相同。由此可知，所 
謂「滿漢」也者，並非一個專有名詞，正如招牌上寫着「華洋雜貨」的商店，貨品不必 
家家一樣。 

有次看某店辦的名家書畫展覽，一幅齊白石畫，繪白菜一棵，草蟲一隻，題着如下 
二十】字： 
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「曾文正公謂雞鴨湯煮白菜遠勝滿漢筵席二十四味」。 

曾國藩這句話，固然是「適口爲珍」的良好說明，也是「滿漢」的有價値义獻。曾 
爲有淸一代氓臣，小會小知「滿漢」•，白石翁寓京華數十年，「帝城」事物爛熟於胸， 
岜不會援引一句說錯/的話來題畫。可是，筆者經眼的「滿漢」膳屮紀錄，所列菜色少 
萏£卜 Mi ， 多莕過百，甚至有二百四十 Mi 的；是則那位武災殿人學士、兩江總督曾國藩 
所說的「二卜四味」，實在小 H 儿科之至。 

‘史有趣的一抬有位现代作家在他的作 U IIII 中說，他杖當 lfli,l**J 付是官 ： 統皇帝的 r. 1 / 儀 
請敎，問他有沒有吃過滿漢全席，答稱沒有。 

做過幾年眞£的滿淸皇帝，退位後仍然保留着多年特殊身份的沖儀， t 不付吃過滿 
漢全席，不是很不可思議嗎？ 

二百八十品的膳單 

手邊資料的「滿漢」膳單，眞實性最低的恐怕還是一份來自北京的，不到一年前在 
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某龈 hilj 刊連刊三天，夂中雖未註明，肴來似是相^^一人的傑作，只要看到「膳單」中肘 
广一開就匕八種：「紅肘 f ，白肘 f ,薰肘 f ,醬肘子，水晶肘 f ，蜜臘肘 f ，鍋燒肘 
f ，扒肘條。」若然眞有這樣一張膳單，可稱「肘子宴」了，入席者吃下這幾道肘子， 
1那裏來的胃口享受其他二百七十幾道(全單共二百八十道)菜呢？所以，雖然作者在 
列出淸單後說：「傳說滿漢全席菜單在此，但誰知道是眞是假？」筆者倒敢於武斷地說： 
這不是「假」的◦因爲編這菜單的人始意不在求「眞」，故無「假」之可言；那只是借 
r 「滿漢」之名來「進行創作」，的一種民間藝術之部分脚本。 

薷頭鹹蛋入華筵 

否港擺「滿漢」的，大多數是經營粵菜的酒樓，所謂「滿漢」幾乎就等於「滿粤」。 

一份據說傳自駐廣州滿籍高官名廚的滿漢全席膳單中，竟有「夜香鮮蝦仁」，「鹵水豬 
脷」，「鹹魚、油菜、鹹蛋、牛腩」，「酸蕎頭」，「蠔油紮蹄」等充滿地方色彩食品， 
只靠「哈兒巴」等一兩種維持着那「滿」味。可知「滿漢」的改良已不自近年始，亦不 


72 



自香港始了。 

該菜單分爲五 r 度」，前四 r 度」各有菜餚八至九品及黠心、麵食；第五「度」稱 
「四座菜」，又名「壓席菜」，四菜之外就是上面列出過那鹹魚等「四飯菜」和一味蛋 
花湯，此外就是京果、生果、看果等「三十二圍碟」。想是分兩天吃，一天吃兩「度」。 

個人推想：香港一般酒樓的「滿漢」，大槪都跟着這個「譜子」而酌量予以「變 
奏」的。 

廿年前的大漢全席 

手頭上存着較完備的香港酒樓擺「滿漢」資料，最遠的也不過二十年。一九六二年 
十月底，一羣粵劇界人士假金國樓頭宴敍。那一次吃的，口頭所稱和各種格局都叫「滿 
漢」，設宴地黠繡幛上大字標出的却是「大漢全筵」。或者當時已有人動手革那「滿」 
字的命，不過「革命尙未成功」，影響不到後日而已。 

當年那 r 大漢全筵」，詳細菜單就在手頭，大槪是四冷拼、四熱葷、四海碗、四大 
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碗、四中碗、四每位、四燒烤、四座菜、四飯菜、四甜菜，以上共四十品，此外是四度 
「四黙心」，還有「到奉黙心」和京果、生果看果……等例牌。爲甚麼總是「四」？只 
因那是四席的總菜單，供一席人四頓大嚼 C 分兩日享受)的。聞說全部酒席費爲三千五 
百元。 

廿四人享受十二萬 

較近的紀錄，是一九七二年三月文華酒店擺設的一回。這一回的特黙在主辦者非粤 
菜酒樓，又非營業性質，是酒店撥出一筆款子弄兩席出來，邀請法國、美國、澳洲、日 
本等國際嘉賓，和本港名流與烹飪專家(當時大槪未有許多食評家出現)，主賓共二十 
四人一起享受一番，目的爲：推廣香港旅遊事業，發揚中國飮食文化。該店爲了這十六 
個大字動用了十二萬元，也算大手筆了。 

弄兩席「滿漢」花十二萬元，倒不等於說一席菜價六萬，金錢多數花在籌備和購置 
食具，改裝餐廳上頭。據悉，籌備這一次盛筵足足五個月。若論酒席材料的物價，每席 
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只約一萬二千元云。 

十萬元一席要 r 虧本」 

r 新滿漢」在七三年出現於某酒樓，以二千七百元一席(十四位)爲號召，只吃一 

頓。 

七五年，一次相當大規模的「滿漢」在京華樓頭擺設，光顧者爲曼谷來客，兩天四 
頓制，菜餚共一百品，菜單中有「幸福雪耳」，「月宮寶盒」，不惟廣東氣息濃厚，且 
是香港氣息濃厚了。酒菜價二萬二千元(雜費在外)。 

一九七七年，國賓酒樓接辦了 一席代價十萬元的滿漢全筵，爲同行注目。花得起這 
許多錢的食客是日本人—淸楚的說是日本一個電視台。這筆交易的始末，該酒樓的盧 
經理在某次見面中，爲筆者及兩位新界朋友說得很詳細。 

據說，他們接了那席貴得破天荒的菜，後來還要「虧本」，只是在置備上賺了。不 
可不知的是置備上有全套鑲嵌螺甸(貝殼)的紅木傢具百餘件，還有鍍金食器全套三百 
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餘件等等。另一方面，付出十萬元，事前還經過數度港日來往磋商的一方，算盤也許打 
得比酒樓一方還要響，因爲他們把酒樓備辦這席連吃兩天的菜之全部過程，詳細拍攝 F 
來。這資料剪輯成紀錄片後，誰知道價値多少呢？ 

七九年，「彌敦」爲日本來的廚師訪問團提供了兩席「新滿漢」，毎席二萬五千元， 
分早點 T 午飯、晚宴三頓，一天吃完。晚宴有歌伶演唱。菜色有「冬苟炒蛇片」、「紅 
燒果子狸」、「佛跳牆」等，早點一有「什錦腸粉」。 

三百両銀吃三天 

據說，淸末時擺一席「滿漢」，要 ft 紋銀三百両。又據說，那時的「滿漢全席」共 
吃六•次，一席酒要吃上三天。 

由此看來，正式的滿漢全席實在不適合否港。倒小是錢的問題，是時間的問題。香 
港人越有錢的越忙，花得起相當於紋銀三百両的錢者大有人在，目前白銀一百安士也不 
過五千多元，三百両合兩萬餘，許多人覺得閒事耳！可是要撥出連續三天時間，付諸並 
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無其他作用的飮飮食食，花得起這「筆」時間者相信不多。 

可知正式的「滿漢」已經過了時，就算有人緬懷，也實在誰都•个能具體說出一套標 
準滿漢的秩序，也不能提供一套標準滿漢的膳單宋•。有之，只會在一個約略的輪廓上自 
由發展，總之加上一品「哈兒巴」便了。 

滿漢全席眞面目 

較可信的滿漢全席膳單，見於淸人李斗著「揚州畫舫錄」裏。該書記述乾隆四十五 
年間，揚州最繁華時代的事物。 

「揚州畫舫錄」的滿漢全席膳單分五分(份)，第一分：頭號 E 簋碗十件。第二分： 

二號五簋碗十件。第三分：細白羹碗十件。第四分••毛血盤二 h 件。第五分：洋碟二十 
件，熱喫勸酒二十味，小菜碟二十件，枯果 h 徹果，鮮果十澈果。連小菜喋算來共一百 
品以上.。 

五分中最有特色是第四分，稱爲「毛血盤」，有 rffi 毛飮 Itl 」 意味。事實上第一、77 



二、三、五各分皆屬於漢菜席，第四分屬於滿菜席，食具也是滿州式的刀子叉子。—— 
這才是滿漢(實應作漢滿)全席呀。 

爲珍惜篇幅，膳單不予錄出，只略擧幾種有趣的菜色談談。 

第二分裏，熊掌、猩唇、豹胎、駝峯、鹿尾都有，頗具氣勢，有道菜叫「奶房簽」， 
想是今日的地方特殊食品「拖沙」(母豬腹低垂至行時貼地部分)。「簽」者炸也， 
「東京夢華錄」載有「入爐細項蓮花鴨簽」、「羊頭簽」、「鵝鴨簽」、「鷄簽」等。 
第三分裏有一道「西施乳」。你道甚麼？原來是河豚腩。淸人京山李元著的 「蠕 範」， 
列出河豚十八種别名，詳言其特性。有兩句說：「其腹腴美，謂之西施乳」。筆者初疑 
其附會，看到這膳單也只好無言了。 

「滿漢」這種套式食譜，其規模肯定來自淸宮，本待一探其源，恐文字拖得太長， 
按下再說。 

I 一九八一•刊 r 享受月刊」 
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皇帝請客作風不同 

賜宴大典像閱兵 

偶然看到畫刊上印出來的一幅「萬樹園賜宴圖」(郞世簞等繪)，圖中寫出淸乾隆 
帝在避暑山莊設宴招待杜爾伯特部首領的大塲面，肴來就像閱兵大典，那裡有甚麼宴會 
氣氛！就算淸季盛時的傳統性質宮廷大宴，也是注重排塲，繁文縟節極多，參與 宴會的 
人固然視作一種光榮，但過程並不寫意，參加的人動不動就會因「失儀」而受罰。所以， 
皇帝請客，被請的往往視爲苦事。 

是私宴不是公宴 

但話又說回來，皇帝也是人，也有着人性•，他們在大排塲的賜宴中「顧而樂之」， 
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乃表示滿足於自己權勢之樂，非得於宴會之樂也。 

沈括「夢溪筆談」卷廿五「雜誌」，記述北宋時一幕皇帝請客，着墨無多，却寫出 
一位皇帝在刻板禮節生活中，要努力營造一些性情流露的樂趣。他在宮中特設私人式夜 
宴，臨時請幾個平日接近的臣子參加，打算拉近了君臣間距離，不拘形跡地暢叙一番。 
無如幾個習慣處於奴才地位的臣僕，連暫時的、裝出來的平等也無膽消受，做皇帝的最 
後也只好不爲己甚，自導自演地自樂其樂一番，直到四更，自己樂夠了才「縱之使去」。 
以下就是沈括所述過程的大意。 

席上暫撤君臣之禮 

陳堯叟掌樞密院(兵部 ) 時，一日黃昏，突然有太監到他府第宣旨，召他人宮，他 
以爲有甚麼大事，就匆匆肅整衣冠，由太監領着前往，不走正門，經右掖曲折轉入禁城 
深處，經過不少簾幃氓叠燈燭輝煌的殿堂臺閣，然後到達一座小殿。這時已.經有幾位官 
員在階下站着等候，殿上則簾幕低垂，十餘蠟炬照耀着。 
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不久，皇帝坐着轎子從內宮出來，明燈簇擁的侍從不過數十•，殿前簾幕捲起，原來 
裡面已經設好若干宴席，所用器具十分華美，擺設形式爲民問的而非宮廷的：主人席和 
賓客席平排着。皇帝使命：各人不必像平日的朝拜，大家升殿‘入席。 

這可嚇壞了那班習慣見到皇帝就拜的臣子，叫他們不拜他們就不會上殿•，叫他們和 
皇帝平起平坐他們就不會入席。皇帝見他們一個個不勝悚懼恐惶之至，就再三宣諭，叫 
大家不要太過拘執，儘可隨便一些。當時官職最高聲望最隆的陳堯叟於是代表同僚「懇 
陳」： 

「自古未有君臣齊列之禮！」 

陳辭後三番四次推却，幾乎寧死不肯就席。這麼一來，皇帝老子的興頭有勲低落， 
臉上顯出不耐煩神色，跟他們說話： 

「方今天下太平，朝廷無事，打算和你們暢飮歡談，吃一頓痛快的.，如果要講究君 
臣之禮，我何不擧行朝堂上的賜宴，大家依例行事呢？今夜只是內宮御廚辦的酒菜，並 
不是命在職有司安排的官式宴會，也沒有按照官職大小召請中書省的重臣•，你們或者平 
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日參與機密，或者任職文舘、侍臣，平時和我比較接近，今晚就可以坐得親近些，大家 
方便談笑。我的用意在此，你們不必再辭了！」 

客自恐惶帝自樂 

皇帝說完大段訓示，本來已經逡巡上殿，只欠就席的陳堯叟等，要表示感激零涕， 
又待跑到殿下去叩頭謝恩，皇帝連忙示意，說：「這些禮數今晚都可以放下，大家坐 
罷！」於—— 

r 堯叟悚慄危坐。上(皇帝)笑語極歡。酒五六巡，膳具中各出兩絳囊置羣臣之前， 
皆大珠也。」 

—皇帝不但請客，還送大禮。送禮後並有致詞。皇帝說： 

「時和歲豐，中外康富，恨不得與卿等日夕相會……此物助卿等宴集之費。」 
這時，「悚慄危坐」中的人又要起來謝恩，皇帝再次及時諭止，說：「你們又來了！ 
大家安坐罷，禮物還有呢。」 

金口說還有，當然還有。如是者，行酒三巡就「賜」一次「良金重寶」，如此直到 
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四更方散 

請客的皇帝是誰 

沈括生於北宋時期，是一位有科學頭腦的文人，著作中所記的事都有根據，但上述 

\ 

「皇帝請客」故事，却沒有說明那一位皇帝。 

查陳堯叟略歷：端拱初年他考取進士第一，那是宋太宗趙光義在位時。端拱後，太 
宗只有九年生命，在這短促時間堯叟不可能升到樞密要職。 

對下一位皇帝是眞宗趙恒，他在位廿四年；看那請客的皇帝頗有黙溫情主義，推想 
可能是眞宗末年的行事。那時陳堯叟出道三十年上下，有資格做朝廷 f 臣了。 

還有：沈文中提到是晚被皇帝請飮的人，還有丁謂和杜鎬(其餘被述事者忘記 了)， 
都是北宋名臣。查眞宗即位後九年，丁謂上書獻「會計錄」；再後十三年 ，丁謂爲相。 
從這些旁証#來，請客的皇帝更像眞宗。眞宗之後，就是：包拯、蘇軾、歐陽修、 T : . 安 
石、范仲淹、司馬光、邵康節、富弼等等歷史上大角兒一一出現的宋仁宗年 代了。 

— 一九八二•刊 r 飲食世界」 
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漫談宋饌 

飮貪文化和時代氣息 

唐與宋，是中國文化燦爛騰輝的時代•，其間也有個分别：唐代文化表現 着富麗奢華， 
杜甫詩：「紫駝之峯出翠釜，水精之盤行素鱗•，犀筋厭飫久未下，驚刀縷切空紛綸。黃 
門飛輕•个動塵，御廚絡繹送八珍。」這麗人行裏的幾句可以代表。雖然這是 「御廚」， 
實足以逹出飮食奢糜的時代氣息。 

蘇東坡是一位宋代的多方. IA1 代表人物，他的詩、詞、文章裏常常提到飮食，一味 
「東坡肉」流傳到八九百年後的今天(蘇東坡卒於公元一一 o 一年)，有人遂以爲他是 
一位講究飮食的專家，秦實上却並非如此，東坡只是通過了若干飮食的製作，來發揮他 

的文學、 II 術思想。換句話說，他以調製飮食的形式來做詩、塡詞 、作文章。——關於 
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這方面，準備寫一篇專文來談論，不能在此佔太多篇幅。只想說明宋代有此作風，擧蘇 
東坡爲代表而已。 

發思古之幽情 

「宋城」的宋饌上有道「苜蓿盤」，聽說試菜時獲得若干文化界的好感。這正好是 
上文的最好註解。「苜蓿盤」這道菜，見於宋人林洪撰的「山家淸供」，創製的「靈感」 
却遠自唐代的±宗時。其中有個小小故事： 

i 宗(明皇)時，一位任職東宮做四品官(左庶子)的薛令之嫌膳食不好，在辦事 
處壁上題詩，有「盤中何所有？苜蓿長欄干」的句子。明皇一日巡視東宮，看到這「大 
字報」就龍顏不悅，叫&庶子另謀高就。 

自此，苜蓿就代表着一種淸高格調，配合了宋代文化，恰到好處。我們知道，江南 
人士現在以苜蓿爲日常的蔬菜，正如香港人以豆苗、枸杞、西洋菜等爲日常的蔬菜，不 
過他們稱之爲「草頭」。 
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除 r 草頭」外，苜蓿還有「金花菜」、「龍鬚菜」等别名；可是 ，宋饌菜單上如果 
作「草頭盤」或「金花菜盤」，就喪失了一種「令人發思古之幽情」的意味。 

水滸傳裏的醃魚湯 

據圖籍紀錄，汴京築城時，引了汴河之水貫通城內。此外還有蔡河、五丈河、金水 
河，流貫城內。所謂「鷀首萬艘而壓浪，虹橋一道而通輦」，水產之供應 ， 一 日數千擔。 
往籍裏也不乏宋人愛吃魚的記載。 

宋人吃魚習慣，跟我們大不相同，縱使有詳盡的烹調方法傳下來，也不能十足依據。 

水滸傳是元人所作的宋代背景小說。古時社會的各種形態，不像今日之瞬息萬變， 
所以認爲此書頗具參考價値。書中三十七回，寫宋江刺配江州(今江西省九江縣)，在 
潯陽江畔琵琶亭與戴宗、李逵喝酒，後來加喚三分「加辣勲紅白魚湯」。這是醒酒湯， 
據想象，紅的是辣椒，白的是魚肉•，加上宋江贊一句「端的好整齊器皿！」，看來此湯 
做得不壞。可是宋江「喫了此魚，呷幾口湯汁」；又「呷了兩口汁」，便「放下筋不喫 
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宋代婦女滌器(洗碗碟)畫像磚。 


89 














了」。戴宗便道：「一定這魚醃了不中仁兄喫。」後來又說「醃的不中吃」。似乎表示 
做湯的魚先得醃過。 

筆者以前看宋人筆記，肴到膳單中有「旋鲊」，想不到其意義。鲊是醃魚，旋字我 
初步假設爲湯羹。那裏有醃魚做湯的道理呢？誰知重看水滸時有此發現。 

蒸鰭長江金鯉魚 

水滸傳三十七回，穿插了一幕熱鬧的「黑旋風鬥浪裏白條」，就因一碗魚湯引起。 
後來不打不成相識，張順從蒲江魚船送出十數尾金色鯉魚中，精選四尾最大的送 給宋 江， 
叫酒保：「一尾做魚辣湯，用酒蒸一尾，叫酒保切鰌。」餘兩尾帶回營中吃。 

魚湯之辣不必說，證明宋人重視魚羹•，至於另一尾，旣用酒蒸，又須切鰭，便不知 
他們到底怎麼弄。鰭是把魚肉切薄片，今日粤人吃「魚生」，日本人吃「刺身」，都是 
中國古代魚鰭的遺制。那麼，蒸就不必切鰭，切鰭就不必蒸，難道是 r 一魚兩吃」麼？ 
書中後來說：宋江帶回營裏的兩尾金鯉魚，一尾送與管營，一尾自吃；他是晚腹痛洩薦 
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昏倒，可能就因吃了生魚之故。 

薫腰子還是燭腰子？ 

宋人吳自牧著的「夢梁錄」，卷十六「分茶酒宴」篇裏，列出的「食次名件」(今 
之所謂 ) 不下二百種，其中的「荔枝焐腰子」引起筆者興趣。 

引起興趣不是食指大動，而是想追尋一下這道菜，因爲手上有該篇的另一本(抄 
本)，焐字作火旁一吿字，幾道有焐字的菜都一樣，心中乃泛出「何者爲眞」的懷疑。 

焐字容易解，即是今日的「薰」、「煙」等製作，料無大誤。至於火旁的吿字，辭 
海不收，卻在「廣韻」查到了，與帝嚳的嚳字同音(谷)，又與酷字同列(斛)，解釋 
爲「熱氣」。 

筆者思疑找到「煱」這個廣東俗字的來源，但因有兩本之異，故未能證實。在意義 
方面，「薰 J 和「锔」都解得通。 
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南宋杭州荔枝入饌 

「夢梁錄」述南宋都城臨安(杭州)種種事物，體放和迫述北宋都城汴京(開封) 
盛事的「東京夢華錄」一樣，作者吳自牧是杭州本地(錢塘)人，據出版此書者的說明， 
他「生平已無從查考」，又懷疑原序所署的年份有誤。書中迮十六的「麵食店」篇，表 
示：南渡以來二百餘年，已經不對；查宋室|«渡後，在臨安只過得約一百五十年「直把 
杭州作汴州」的偏安歲月，臨安陷於元人之年爲公元一二七六。 

不是寫考證文章，年代不必兑得太過仔細。我們只知：距離今日七百餘年前，繁盛 
的杭州，酒肆裏夏日有荔枝黛(锔)腰 f 這道應時佳饌供應。這「腰子」，若在北方多 
半是羊腰(北人甚®:羊腰)，在江南地而就 P : 他豬腰。相信未必是牛腰罷？ 

「腰」爲牲體的腎臟，膻氣難除，用薰、煱、燒等方法炮製都適宜，我粤著名燒味 
中的「燒三星」，豬腰便是一「星」。宋人以濃香、濃甜的鮮茲枝(當時當無罐頭)配 
之，這設想殊爲不俗。說到運輸問題，唐時旣可以把鮮茲枝送到長安，宋時更可以送到 
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杭州了，須知福建也是 It 荔之區，福建與浙江，鄰省而已。 

肉絲和「叫化鷄」 

宋時烹飪上的習用語，和今日有很多不同，有些是發音不差，字的寫法卻在傳統中 
失落了•，有些是字的寫法一樣，怠義卻在傳統中轉變了。前者像筆者以前發掘出河豚古 
稱當爲「侯台」(兩字魚旁)；後者像現在要說的「燥子」。 

宋饌裏有種「燥 f 」，像「燥子沙魚絲兒」，「襯腸血筒燥子」，「假團圓燥子」等， 
如果跟着「燥」字而朝乾燥方面去想，將永遠不明其意，原來這意味着切絲的東西。 

切絲的東西和「燥」有何關係？摸到根源才知道這不過是劇字的代字。這像今粤人 
之所謂「正鵝」，要摸到根源才知道原是「甑鹅」。古人做飯用甑，老一輩粤人還常常 
說「正熱的飯」(因爲冷 f )，此乃甑字古音的遺留。若以爲「正鵝」是蒸鵝，只是摸 
到根源的邊沿而已。今日似只釀酒者保留此甑字。 
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煨還是熬？ 

宋饌裏有個熝字，也是一種燒製餚饌方式，這個字也不能從辭海查到，仍然從「廣 
韻」查到了。 

這個由火與塵合成的字，在宋時食 ui 中往往出现，因恐植字有困難，不 多擧例。此 
字與_戰的鹽(柯高切)同音，意思是把食物埋在燙熱的火灰裏，由暗中發出的熱力 
(異於明火)「煱」熟它。這使人想到「叫化鷄」和「煨芋艿」、「煨番薯」。 

不錯，煨字發音，和「火加塵」那字十分相近，令人想到可能是一個字的異體。 
喂字也正是「灰火中可熟物」的意思(辭海引六書故)呢。 

這就可以「譯」出七百餘年前好些食品的名稱：「紅煨小鷄」，「紅煨鳩子」， 
「辣煨野味」，「煨野味」•，而「叫化鷄」也隱隱焉在其中了。 

前文說到手邊有這份食單的兩個版本，在此又出現歧異••印本中這火塵合體的字 
改爲熬字，這就和煨的意義有十萬八千里的距離，料想因發音相近(國語)，遂以爲從 
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塵的是俗字。這樣槪予一改，筆者未敢苟從。這也可見前文對「火加吿」那字，疑爲今 
之熇字，非無因也。 

嘉慶子 

披閱諸書所記宋時食物，除上述，還有個意外小發現： 

「夢梁錄」記「四時果子」中有「地栗」，素知即荸薺，即粤人俗稱之「馬蹄」， 
今日滬人仍稱地栗 ( 音似地梨，故有人誤以爲應寫作地梨，栗乃像其形也)，原來宋時 
江南已作此稱。此物粵人稱謂另有所本，在此不贅，免支蔓也。 

小發現不指地栗 Ifn 指「嘉慶子」，書中歸入「乾果子」項下，與「人面 f 」同列。 
「人面子」人皆知之，「嘉慶子」則人多知其然而不知其所以然。這實在是李 f 製 
的乾果，由於北宋時開封城嘉慶坊所產的李子特别甜美，稱爲嘉慶李；後來名鉍太大， 
人們把李字略去，只稱「嘉慶 f 」 。到今日又多說爲「嘉應 f 」 了。 

— 一九七九•刊「飲食世界」 
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暢飮賀節的傳統 

前代中秋賣酒的陣仗 

中國人 IPI : 會的年中佳節，中秋和重九距離最近，只隔了廿五天光读。這兩個節日都 
有飮酒慶饤的傳統風俗。預計本文刊出時，天涼好個秋，正是接近®九的日子，特以酒 
與飮酒爲話題，予以淺談。 

今日香港的賣酒之家，不論所賣者爲中國酒、西洋酒，或者「土炮」，無不注重年 
中幾個大節的生意。雖然如此，以民間習慣而論，今人飮酒的普遍性，實在大遜於古人。 
今日一般市民，把酒肴作生活上可有可無的東西，節日買酒往往並非自奉，而是用於送 
禮 o 

古人很會乘着佳節良辰，恣意享受一下暢飮的快樂。例如北宋時，作爲京師的開封 
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城，市民在中秋節日爭相浼到酒樓飮酒的情形，從文字記錄 t , 便像一大幅太平盛世的 
風俗圖畫-- 

「中秋節前，諸店皆賣新酒。重新結絡門面綵樓，花頭畫竿，醉仙錦旆。市人爭飲 
，至午末間家家無酒，拽下望子。」 (東京夢華錄) 

望子、綵樓、新酒 

我們從上 !fll :¥ 寥幾句引文，#到不少東西： 

1 ,宋時未有吃月餅風俗，而當時酒樓在中秋節日賣酒的陣仗，不少地方像今日此 

間餅店、酒家、茶樓的賣月餅。到午後全舖貨色沽淸，便收了招牌(拽下望子-望是 

酒望，在門前特豎長杆扯得高高的「酒旗」)，關上店門休息，老板夥計各自回家過節 
去了。 

2 ,當時開封的酒樓，門外都縛(搭)起「綵樓歡門」，一年三百六十五天擺出迎 
客格局；而逢年過節，棚上綵帛不免重新結紮一番。至於「花頭畫竿」，「醉仙錦旆」 
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等等裝飾，或者添設，或者更換，總之使到門面有着煥然一新的氣象。這也令人想到： 
近代餅店在中秋節前張燈結綵，陳設機動傀儡，那類招徠手法。 

3，宋時中秋，酒店中供應的，特别指明是「新酒」。按：據「周禮」天官酒正：辨 
三酒之物。「三酒」是事酒、昔酒、淸酒。解釋者說：「昔酒」是陳酒；「淸酒」是更 
陳的酒；「事酒」是有事而飮的酒。然則「事酒」大槪是新酒罷？爲賀節而飮算不算有 
事而飮呢？ 

千四百年前「鷄尾酒」 

在某些地方上，酒和茶頗有其相似之點 T 有些茶愈舊愈好，像普洱、六堡、六安； 
有些茶却非新不佳，像龍井；就是半發酵茶如水仙、鐵觀音、壽眉，也是「陳」不得的， 
香氣跑掉同時也失了本色。 

秦觀詞：「社甕釀成微笑，半缺癭瓢共舀。覺傾倒，急投牀，醉鄕廣大人間小。」 
這在古代社會裏非常有地位的「社酒」，釀成就大家 © 來飮，應該是新酒了。 
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一本南北朝(隋、唐之前)時的書「齊民要術」，記述飮饌的部份有着數以十計釀 
酒方法，一種稱爲「夏、鷄鳴酒」的，記載說：「今日作，明日鷄鳴便熟。」熟即可以 
飮之謂。材料用秫米二升，麴二斤。是正規的酒。秫者黍也。此外亦有「三日酒成」的 

「農酒 J o 

從該書記錄來看，一千四百多年前，中國民間飮的酒，花樣已經不少。且擧一例： 
「作和酒法：酒一斗，胡椒六十枚，乾薑一分，鷄舌_一分，蓽撥(有辛香氣味的 
果實)六枚。絹囊盛，納酒中一宿。蜜一升和之。」 

請仔細 fr ， 這不像一種特别配製的「鷄尾酒」嗎？名爲「和酒」，意義亦「鷄尾」 
得很！ 

釀酒製麴先讀祝文 

古人釀酒，工作態度非常鄭重。今日「通書」裏的宜、忌欄，還列着「釀酒 j 、 
「作醬」事項。因爲做這些事情要用上許多榖物，如果失敗就損失重大，故此要選擇 
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「好日子」來擧行。 

不但釀酒，就是製作釀酒用的麴(酒母)，照樣鄭重其事。這裏介紹一篇一千四百 
餘年前製麴者祭神的祝文，各位看了覺得有趣之外，也可以領略到古人對一些並無十足 
把握控制的生化作用現象，如何戰戰兢兢的從事，唯恐有失。下而就是一篇「祝麴文」 
的節錄： 

東方青帝土公，青帝威神；南方赤帝土公，赤帝戚神：西方白帝土公，白帝戚 

神；北方黑帝土公，黑帝戚神；中央黃帝土公，黃帝戚神•，某年月日 . 造作麥趣 

數千百餅。阡陌縱橫，以辨 jl 一界……願垂神力，勤鑒所願••使—— 

出類絶縱，穴蟲潜影•，衣色錦布，或蔚或采。 

殺熱火墳，以烈以猛•，芳越椒熏，味超和鼎。 

飲利君子，既醉既遑•，惠彼小人，亦恭亦靜。 

敬告再三，格言斯整 . 急急如律令！ 
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「全面」賞菊說 

今人重九登高，多數只是「行山」一番就算，少數人帶了食物去就地野餐，也只汽 
水西餅而已。古人登高注 t 飮酒，飮的是菊花酒——大槪 111 1於「事酒」罷？ 

關於菊花酒，可以移用陶淵明兩句詩來詮釋。兩句詩是：「酒能消百慮，菊解駐 
頹齡。」無論如何，自從登高起源的傳說中，费長房敎徒兒桓景帶了家人上山飮菊花酒 
避過天災，菊花酒至少已有一千七八百年歷史了。今日不大聽到有人飮單純菊花釀製的 
酒，「杞菊歸圓」則所在多有，似該視爲「複方菊花酒」呢。 

九月乃菊花開放之期，飮着菊花酒來賞菊，可以說是雙 t 的「賞」•，倘若下酒的菜 
中又有菊花食譜，則屬於「三1四 t 賞菊」，應該更有意思。觀菊之姿 ，嗅 菊之馨 ，咽 
菊之魄，醉菊之魂。這是全面之「賞」。 

— 一九七九•刊 r 飲食世界」 
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蘇東坡是不是美食家？ 

-東坡飲食哲學之一 


比日記忠實精鍊的紀錄 

宋代 大詩人蘇東坡，在飮食方而，有他一套特殊表現；後肚有些人以爲他是一位講 

究飮食者(美食家)，却是十分嚴重的錯誤。 

蘇東坡具有多方面才能，也具有多方面興趣。對飮食的興趣他不會比别人低，却並 

不特别重視，更不特别求精求美。筆者這麼說，當然要拿勲證據出來。 

蘇東坡並沒有寫過「回憶錄」，他生平也沒有寫日記的習慣；可 i 有做詩的習慣。 
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■東坡觀硯圓 

























從前的文人喜歡做詩，現代人多數不了解其原因，總愛說古人愛「作」詩。「作」 
出來的詩至少有些無病呻吟意味。誰知古人有些詩，實在只是一些甲1歳事情的紀錄—— 
比日記更忠實也更精鍊的紀錄。前代的許多事情，詩人的許多情緖變化，都靠一首首的 
詩保存得非常完整，傳到後世。 

除了傳世的許多詩以外，蘇東坡還有許多詞，許多文章，其中不少說到飮食方面； 
我們在裏面發現到，這位名震古今的北宋文學大家，他對飮食自有一套「哲學」，不但 
始終一致，和他别的言論也一致。 

味含土膏氣飽風露 

中國的晋代(公元二六五—四二 o 年)時候，富貴人家的飮食風氣十分奢侈，石崇、 
王愷鬥富，做出許多幼稚可笑的「擺闊」行爲，不必說了 •，據晋書，何曾每日食費一萬 
錢，還常常說沒甚麼好吃的(「日食萬錢猶曰無下箸處」)。眞不知道他要吃甚麼才滿 
意。 


107 



蘇東坡有首詩就提到何曾： 

秋來霜露滿東園， 

蘆菔生兒养有孫。 

我與何曾同一飽， 

不知何苦食雞豚！ 

詩裏的「蘆1」就是我們所稱的蘿蔔。記得豐子惶繪寫的「護生畫集」，就拿東坡 
這首詩的第二句做過畫題，提倡吃素。可是，如果以爲東坡是一位素食主義者，那也不 
對。該詩題爲「擷菜」，附有短序，說他借了王參軍一些田地，種了不到半畝的菜，他 
和跟着他過眨謫生活的兒子阿過就可以「終年飽菜」。又說：「夜半飮醉，無以解酒， 
輒擷菜煮之。味含土膏，氣飽風露，雖梁肉不能及也。人生須底(何)物而更貪耶？」 
東坡這首詩，是他傳世名作之一，不能看輕。許多人只知 道他的「大江東去 ，浪淘 
盡千古風流人物」；不知他的「蘆菔生兒芥有孫」，所以不能全面了解東坡。 
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番薯湯和處世哲學 

如果把蘇東坡在詩詞和文章裏提過的飮食名稱，彙集起來，會輯出一組很雅致動聽 
的食譜。例如「玉糝羹」就是一種。 

原來這種名稱好聽的食譜，是東坡的小公子阿過發明的。東坡 當然有詩讚揚。粗 f 
詩題，便足使人垂涎三尺。詩題是—— 

「過子忽出新意，以山芋作玉糝羹，色香味皆奇絕。天上 酥陀則 不可知，人間決無 
此味也。」 

詩只四句，字數不及詩題多。也錄下來了： 

香似龍浞仍釀6， 

味如牛乳更全清； 

莫將南海金整膾， 

輕比東坡玉糝羹！ 
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我們如果穿過東坡的文字 1 力，去硏究他的玉糝羹，將會發覺除了番薯(山芋)和 
水以外，甚麼也找不到。他題裏的「天上酥陀」，詩裏的「龍涎」，「牛乳」，「金 i 
膾」等等，都只是借來美化那鍋碎(糝)番薯羹的東两。所謂「色芥味」，也只有純白 
(玉和牛乳都純白) . 者番薯之内，味亦番薯之味。筆者並不低眨番薯，在此是指出 
東坡一種很有特色的處 t 哲學。 

薄薄酒•粗粗布 

從東坡各種文學作品奍來，似乎他很愛飮酒。像那首「明月幾時有？把酒問靑天」 
的千古名詞，題裏就有「人醉」字樣。然而，我們如果硏究一下東坡飮的酒，我們會作 
會心的微笑。 

東坡有兩符「薄薄酒」長詩。薄薄酒指力逍不足的酒，「水酒」之類便是。雖然兩 
詩都是借題發抨，恰巧筆者就是要找他在飮食上借題發揮的證據。兩首詩都太長，各錄 
出他有趣的開始幾句： 
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薄薄酒，勝茶湯；粗粗布，勝無裳•，醜妻惡妾勝空房。五更待漏鞾(靴)滿霜， 
不如三伏日高睡足晚風凉。 . 

薄薄酒，飲兩盅•，粗粗布，著兩重。美惡雖異醉暖同。醜妻惡妾壽乃公。 . 

此外，一萏「九日黃樓作」的詩，有「莫嫌酒薄紅粉陋」句；一首「月夜與客飮杏 
花下」的詩，有「山城薄酒不堪歡，勸君且吸杯中月」句。前者是宴會，後者是良宵， 
却實實在在_微酒薄。這樣的例子擧不勝擧。 

東坡 n 不起美酒，曾試行自釀各種酒。他用蜜釀酒，朋友喝後瀉肚？，不敢再度領 
敎，但他詩裏却表现得有啓有色： 

……百錢一斗濃無聲，甘露微濁醍醐清。君不見南園採花蜂似雨，天敎釀酒醉 
先生！先生年來窮到骨，人間乞米何曾得 . 

引詩的最後兩句畢竟洩露了秘密-^不到米才出此下策，試用蜜糖釀酒。 

又有一首詩更妙，像煞有介事的作大宴鋪排，却樣樣是假的—— 

脯青答；炙清蒲.，爛蒸鹆鴨乃瓠壺•，煮豆作乳脂爲稣。 


Hi 







高燒油燭斟蜜酒，貧家百物何所有？ 

古來百巧出窮人，捷羅假合亂天眞。 . 

-^裏說：肉腩(乾肉)只是靑苔•，炙肉只是靑蒲；看上去像蒸透的鵝、鴨， 

是葫蘆瓜；牛羊奶只是豆漿•，酥酪只是動物油 . 

以上幾首，都是東坡在黃州，寫他的大作「前、險赤壁陚」，寫千古名詞「大江東去」 

那幾年間的作品。 


只 
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人棄我取的「東坡肉」 

-東坡飲食哲學之二 

蘇東坡•个但是一位北宋時非常特出的人物，還是特出百代的奇才。他是四川眉山人， 
名軾，字 fg ，「東坡」是他四十多歳時在黃州所取的别號。他與父親洵、弟弟轍，同 
稱 r 一 r 蘇」；他二十歳時，就已和小他一年的弟弟同進進士，受知於當時的宗師歐陽修， 

也受知於當時的皇帝仁宗(趙浈 ) 。說也奇怪，這樣一位才大如海並且少年就大露頭角 
Irj 人，一 / |-的遭遇谂然極壞，甲安無#的一年就算是好運氣。也許他的名氣太高，影響 

力太人了，他的政敵對他打擊，四十年來未嘗間斷，把他眨到小地方做起碼的小官吏不 

0 

算，還愈貶愈遠，眨到廣東的惠州，海南島……實在存心把他磨折到死。結果在六十六 
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歳那年，顽强的他 W 也支持•小下去，終結了波瀾壯闊的一生。 

ia 樣說來，蘇東坡中了進士後的四十六年日 f ，走的一大半是崎嶇路程。他^.過牢 
(罪名可能予死)，經歷過長久的流離失所生活；他在詩、义裏却從不出现喪氣悲觀調 

-PJ o 

他雖然不喪氣，不悲觀，却也不會——^不可能成爲一位美食家。 

怎樣解釋「三百顆」 

蘇東坡的名詩極多，以廣東人矜來，他那汽在惠州寫的吃荔枝詩，覺得特别親 a 。 
吃荔枝也在飮食範圍，那酋詩的£義亦不像一般人以爲那麼簡單，很値得一談。題長不 
錄，以下是該詩： 

羅浮山下四時春， 

盧橘揚梅次第新； 

日吱篇枝三百顆， 



不辭長作嶺南人。 

從來一般人看這首詩，只着重後兩句，尤其對第三句發生興趣，更有附會爲「一啖 
1枝三把火」的無稽之談。東坡的苦心，我們應該體會到。 

惠州地方，即使五十年前，在廣州市附近的珠江三角洲(富庶之區)居民眼中，也還 
是；中的貧瘠地： E 1： 。而蘇東坡到惠州之時(一 o 九四)，距今將達九百年，當時的中原 
居民看來，整個嶺南都是落後地區。可是，該詩的第一句，東坡着意把地方美化，寫成 
仙境一般；第二句用盧橘(枇杷)楊梅1起1枝，顯出那是仙果中之仙果。第四句的 
「長作嶺南人」，在他來說等於終身貶謫在嶺南，其情甚慘•，但他特别用「不辭」來反 
說，顯得滿不在乎的樣子；上句更作「日啖荔枝三百顆」的壯語，使全詩不露衰頹氣象。 
三百顆只言其多，不能算做實數。如果只對這一黙有興趣，怎能了解東坡的心情？ 

赤壁賦中妙文 

提出「赤壁賦」，可談地方太多，囫圇讀過的人實在可惜。後賦第一句：「是歲十 
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■ 現代名畫家周昌穀之東坡造像- 










月之望，步肉雪堂乙那「雪党」，幾個 ifl 奔 t-llili ， 足東坡在黃州被 iM 一 f-J 無地 fg 身(他的 
職銜是黃州團練使，實在是 1 :頭冇意令當地官員負汽行管的「逐 nll ) 時才 Qrr 覓地’ 

在當地同情者協同之下，自己動手蓋搭起來的簡陋 Mf ? 

「雪堂 」 rfr 在地 g 一便是所謂東坡 •_ 東坡 V;- 士」這别號也在當時取的。下 ml 幾句紀 

錄性的詩說得很明白—— 

去年東坡 (地) 拾瓦待，自種黃条三百尺 .，今 年 X-] 草蓋雪堂，日炙風吹面如墨 . . 

再說那「後赤1賦」，東坡說：那晚隨矜他從3觉步返臨皋的有兩位 I 客」’途中 

#到「月白風淸 j ,就想到「有客無酒，有酒無肴」；一客表示黃昏時網到一尾「巨口 

細鱗，狀如松江之鱸‘ I 的江上鮮(人槪是»——即所謂桂花魚)。有肴了，就 In ! 去跟妻 

子商量，妻1表示藏有斗酒，以備+時供應。 

經過這許多周折，才成就了一句「於足携酒與魚，復遊於赤壁之 F C 」是夜三人所 
飮食，也就是一斗(「斗」是盛器，不是一升一斗>/斗 ) 酒，一尾魚，沒有一樣當時花 

錢去買的。後人讀赤壁二陚，無不爲東坡的豪情逸致感動，少有查其細節的。其中動/、 
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處，全在東坡的人格通過夂字魔力所發出的效果。就在前賦，也只有「飮酒樂甚」， 
r 洗薰更酌」，「殽核旣盡」等處，約略提到飮食。 

實在是營養不足 

以爲蘇東坡是美食家的人，或會振振有詞地拿出「東坡肉」這名菜做證明。誰知這 
逍菜色，小但•个能證明蘇東坡是 j 位美食家，還適足以反證他不是一位美食家。 

所謂「東坡肉」，曰 y 根據蘇柬坡幾句歌來烹調的。歌的前幾句1:「黃州好豬肉， 
價賤如糞土。富者‘个肯喫，•个解煮。慢着火，少着水，火候足時他自美。」 

歌中明白表示：當時黃州姑肉極端便宜，所以他 in 得起。辛於說用文火慢慢燜的話， 
是•个氓耍的。他吃「人棄我取」的東两，實在無可奈何•，據此稱他「美食家」，知 ja 底 

細的會覺啼笑皆非。 
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神而明之熙鐵成金 

-東坡飲食哲學之三 


把平凡變成不平凡 

蘇東坡被貶黃州的時間很長，從元豐三年二月到元豐七年四月，超過四年，離黃州 
時作的「滿庭芳」詞，有「坐見黃州再閏(兩次見閏月)，兒1盡楚語吳歌」句。相隨 
的孩 f 都轉說當地方言，東坡也恐將終老於此。其問東坡害了一年多的嚴氓眼病，京中 
一度傳他已死；今日想來，眼病多半因維他命 A 欠缺，實在說就曰養不足的病啊！ 
東坡離開黃州，奉命轉到汝州，做的也是「團練副吏」。新地方只有比住熟的地方 
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苦•，直到後來遠謫瓊崖，更不必說。這方面的事情足可以寫一部書，不多談了。 

筆者要說到的蘇東坡「飮食哲學」，也就是他一套獨有的人生哲學。他最擅於把一 
些普通的東西「神而明之」，使之成爲「名物」。他一生得意的時光不多，所能夠享用 
的大多數只是普通東西，難得在他經常興致勃勃，最能「黙鐵成金」，經過他一番「神 
而明之」，平凡的東西就變成不平凡了。 

蘇東坡把原本毫無價値的東西.，「賦予」價値。例子不勝枚擧。前文提過東坡名詞 
之一的「明月幾時有？把酒問靑天」那首「水調歌頭」，是他四十歳做密 州太守時作於 
超然台，題爲「丙辰中秋歡飮達旦大醉作此篇兼懷子由」。詞的本身多數人會背誦，不 
錄出來了。現只借此人人知道的名作做例子。 

却說作此詞所在地超然台，本來是密州的廢棄舊城樓。東坡到 任後加以修葺，作爲 
公餘會客、盤桓的地方，他弟弟子由題了台名，他自己撰了台記(古 文評註收錄) ，此 
後超然台固然成了名勝，密州(山東膠西)這小地方也跟着出 了名。 

一座小地方的破舊城樓，稍經修葺，當然不會怎樣壯麗，經過蘇東坡「神而明之」， 
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人們自然對之生出好感。古往今來具備那種「魔力」的人不多；「魔力」歷千年而不失， 22 
尤其不簡單。 1 

仍然歸結到飮食範圍，當時東坡是密州太守，州郡雖然小，他到底是地方長官，他 
自述經常在超然台宴客—— 

雨雪之朝，風月之夕，予未嘗不在，客未嘗不從。(超然台記) 

他宴客的情形，却是—— 

擷園蔬、取池魚、釀秫酒，瀹脱粟而食之，曰：樂哉遊乎！ 

可以注意的1:蔬是摘自園裏的；魚是取自池中的•，秫(專供釀酒的榖類)酒是自 

釀的；粟是粗糙(僅脫外榖)的。- L 畏會所食不外如此。 

旣然如此，可知蘇氏 r 明月幾時有」那千古最多人愛誦的名詞，題中「歡飮逹曰一」， 

亦不外飮秫酒、吃園蔬、池魚、脫粟而已。 

從菱蟹移到風月 



東坡對人乍(包括飮食)的一套哲學，在他歷遍 1 危的歳月中，慢慢形成。他少年 
到京師時抱負小凡， f 如他 tt 密州途中寄弟的詞所說：「有筆頭 T 字，胸中萬迮•，致君 
堯舜，此#何難！」誰知扑 rfiL : 願違的情形實在太多，他的斤法和應此的態度，就無法•个 
作無數次修改，後來發⑴「我被聰明誤此卞」之嘆，恰足那幾句詞的對照。 

東坡曾兩度任杭州官職，第一次三卜六歳，任通判(太守的副手)，一 . 年後轉密州； 
第二次五十四歳，足他-小得总的時候❹因宋哲宗登位之初-政治鉍候曾有短暫改變， 
東坡7£十二歳爲翰林學士；/ I :卜一 r 歳知貢 f (負汽國家考試的選才 K 作)；五 I 四歳任 
杭州太守，五十六歳離任。仟内 做了•个 少對地方的好#。小久，政治 H 候又變，東坡 S 
十九歳那年，一貶 M 眨，使他 ■个 能个来吃惠州的茲枝。 

「烏菱白芡个論錢」，}3足柬坡第一次到杭州時詠述两湖上菱角芡實的詩句：「紫 
蟹鱸魚賤如土」，這足東坡叫卜四歲在湖州任內時詠述地方物帟的詩句。他在湖州揺 
「文字獄」，坐了一百來天的牢，出獄後就以團練副使名銜派赴黃州「安置」；初到黃 
州，有「滿江風月不論錢」，和前 Ifll 談過說黃州豬肉價賤如土的歌。 
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以上幾句詩，都提到東两和價値，寫作的早晚大約相距十年，從中可以 t 出一些小 
小的端緖： 

第一，東坡常常留意東西的經濟價値。 

第二，東坡坐過牢後，思想有所改變，對肚事 t 得更透，悟得更深。眼光從「烏 
菱」、「紫蟹」移到「滿江風月」，是了不起的進境。 

他在黃州作的赤壁(前)賦裏，有很1要的一段，發揮「滿江風月不論錢」精義： 

且乎天地之間，物各有主，苟非吾之所有，雖一毫而莫取。惟江上之清風，與 
山間之明月，耳得之而爲聲，目寓之而成色；取之無禁，用之不竭。是造物者之 

無盡藏也 . 

李白詩有「淸風明月不用一錢買」的句子，東坡把它說得更有深度。 

蘇東坡前後兩 in 赤壁賦，是他留給後此的文學寶藏，誰都可以從裏而「拿」出好東 
E 而收歸已有，歷來的名作中，很少被人這般樂於取用的。像：「淸風徐來」，「水波 
不興」，「月出於東山之上」，「有客無酒，有酒無肴，月白風淸，如此良夜何……」 
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等，人人覺得親 w ，就像自己的資料，要用就隨時拿來用。 

現在硏究的是後赤壁陚裏兩句：「於是携酒與魚，復遊於赤壁之上。」所說的酒是 
何酒？魚是何魚？ 

當時蘇東坡被「安置」到黃州這小地方，做一名帶罪的「團練使」，那有能力買到 

甚麼好酒？但另一方而，其地瀕臨大江，魚類不一定要花錢去買，吃到好魚就不足爲奇 
了。 

賦中交代，蘇軾在公元一0八二年(壬戌)的十月十五夜，從他親手築在該地之黃 

岡的雪堂「别業」，走冋臨皋寓所，有兩位朋友同行，途中肴到月色甚好而有意夜遊， 
恨無酒食助興。一位朋友遂表示黃昏時網到的好魚尙在…… 

賦裏說到這地方的四句是：「今者薄暮，擧網得魚，巨口而細鱗，狀如松江之鱸。」 

從後兩句的形容去推測，又拿地方物產來比勘，陚裏指的魚，鳜之成分甚高。 

長江鳜•松江鱸 
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下一篇，提供一幅松江四鳃鱸魚和鱖魚的圖片，比照着矜，二齐不獨「巨口而細 
鱗」兩項特徵相像，身上的斑鄆(是鳜魚得名的由來)也相像。 

鱖魚和松江鱸魚都是肉食性魚類，都愛吃小蝦小魚。鱖魚經過深知魚味的張志和： 1 1111 
題，鮮美»庸殿疑，但名氣仍.个及松江四鳃鱸魚人，或闪張翰「蓴鱸之思」故事動人， 
比張志和的白描句 f 更具1力，使蘇軾.个覺中流露嚮往之.总，所以賦褢透出黙「得隴辖 
蜀」心情罷？ 

小過，松江之鱸體形相當小，長足了也+過£六吋光景。鱖魚則人得多。據紀載： 
漳河鱖魚乃鱖中之珍，人者氓违 E 斤，油暦肥厚，鮮嫩與常。漳河在湖北朽南縣，其流 
人於長江；當時蘇軾困處的黃州今爲黃岡縣，也在湖北朽，接近武漢，地瀕長江，網到 
人鱖魚殊非意外。 

如此說來，當日那「擧網得魚」的朋友若能奇蹟地嫂得一尾松江鱸，三個人也實在 
沒甚吃頭；網到鳜魚，就算中型的，也將就過得去了。 

問題還可以進一步探 jl : 何以這般巧，蘇軾那位朋友是日剛好網到一尾那樣的魚？ 
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這問題的答案，可從「前赤壁賦」裏的幾句找到： 

「况吾與子，漁樵於江渚之上，侶魚蝦而友麋鹿……」 

原來他們平日經常會打漁的。至於他們是晚怎樣吃那鱖魚？是按當(宋)時社會吃 
魚的風氣做艙？抑是半鰭半羹，「一魚兩吃」？還是作鲊呢？史無明文，不便臆說。 

— 一九七九•刊「飲食世界」 




桃花流水鱖魚肥 

西塞山前白 t 飛， 

桃花流水鱖魚肥。 

青箬笙，綠蓑衣， 

斜風細雨不須歸。 

—張志和 

是日與鱖無緣 

Ir. 是江 IH 「桃花流水鱖魚肥」的時節， ?f 港新界兩位「漁客」，和一位文藝靑年， 
聯袂到訪寒齋，邀我一起去吃山東菜和「游水臟魚」。欣然同意，在寒齋盤桓一番然後 
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動身。吃山東菜的一頓，曾以短文記之，刊於某報一框子。表過不提。 

却說黃昏時一心一意去找鱖魚吃，行列中又多了 一位非常精硏飮食而不甚爲衆所知 
的報壇名編，是專程到報舘拉他出來的。誰知是日與鱖無緣，獨家應市的食肆賣光了。 
鱖而有知，也許會爲深負慕名而往者的盛意而抱歉罷？ 

鱖魚不入 r 四大」 

我和上述那位名編都在中國地土長大，也都喝過好幾條江的水，鳜魚自然吃過。所 
以，是日最感洩氣的，是渴望一嘗「淡水老鼠斑」滋味的「漁客」。我則因此引起一談 
這種魚的動機。 

中國有四大名魚，而鰍魚不在其內。我常替它們叫屈。須知名魚應以「知名度」高 
低爲準則，雖然十分好吃而不甚出名，或未能「遐邇皆知」，其名就顯然有着局限。說 
到鱖魚，自張志和的一首「漁歌子」(見正文前)傳世，一千二百年來傳誦廣泛，誰不 
對之留着深刻印象？這是「魚以人傳」的一例。 
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「魚以人傳」，中國從前有不少例子：著名的，富春江七 1 瀧鰣魚，因漢光武帝的 
老友嚴光(子陵)而傳；松江四鰓鱸魚，因晋代的張翰(季騰)而傳。其中只四鰓鱸能 
躋身「四大」而已。 

扯到喀什米爾 

本人有個癖好，愛探討事物得名的原因。例如另一篇對「河豚」的探討，認爲由古 
稱的「侯台」(兩字魚旁)，音轉而來。否則不會平空有此毫無意義的名稱。自以爲找 
到眞相就大爲高興。現在對這「鳜」字也要說出一些見解。 

鱖字一般讀「決」，也有讀「貴」，當以後者爲是。有些逕寫「季魚」、「桂魚」、 
甚至「桂花魚」，都是將錯就錯。又有稱「石桂魚」、「水豚」(見本草綱目釋名)的； 
李時珍還苦心想出了鱖字如何得來，說它身體挺硬，不能屈曲，像僵蹶一樣。這實在是 
附會。 

有些「解釋」勉强拉桂字的關係，說：從春天桃花開放到秋天桂子飄香時，這種魚 
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20 老术 


■松江「四鰓鱸魚」 



304 * 


鳜魚 




一樣的鮮美，所以稱做「桂魚」。如此「理由」決不能成立，連附會程度也未達到。 

原來臟魚初時的名稱叫「1」。該字在今日雖是僻字，從前却否。古書上的1 賓國， 
即是今日的喀什米爾，也就是粤稱「茄士咩」，滬稱「開司米」(其地出產最名貴的羊 
毛)之處。 

問得好！ 

一定有人問：花許多工夫弄出一個願字，和鱖魚有何關係呢？-問得好！原來那 

個1字見於漢書的「高帝記」，意義爲有花紋圖案的毛織品。 

不必多引甚麼書，簡單說來：1是織花毛毯之類。那麼，1魚就指該魚身上有花紋 

圖案。-可知古人命名不是亂來的•，又可知該名在長遠年代輾轉流傳中失去原來意義， 

而獲得似是而非「解釋」的軌跡。 

顧字音計。由「計」音轉爲「貴」，只是常見的訛轉。今日中山縣石岐附近方言， 
就是讀「貴」爲「計」的，同時也讀慣爲「諫」，讀歸爲「雞」。現在香港很流行讀光 
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爲「江」，讀廣爲「港」，讀國爲「各」，就是有限度的厲雜了「中山音」。 

硏究記錄的對照 

鱖魚凼於身上的斑紋而得名。算是交代淸楚了，會有人對從前「一名之立」之鄭1 
態度，表示不解。那麼，繼續談一此一關於鱖魚的前代「硏究記錄」，會談 出更多趣味。 
淸人李元著「蠕範」八卷，把鱖魚歸入「物候」一類。說 ： 「鱖 髻應 月」。 

書上的「髻」，指鱖魚背上的刺骨。刺骨十二根，應一年的十二月 ，這便是書上說 
的「應月」了。 

請荇今日科學上的說法： 

鱖魚 IK 於鱸形目，鱸亞目， M 科。主要性狀：「……背鳍分兩部分，後部有鳍條十 
三到十五，前部有十二根硬棘。……」 

這「前 部有 十二根硬棘」一句，等於「蠕範」說鱖魚的 「髻」有刺骨 十二根這個特 
徵 o 
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「蠕範」還說，鱖魚的斑紋，雄魚明，雌魚暗；黃質(底色)黑章(斑)，皮厚肉 
緊，夏居石穴，冬偎泥冧。 

現代對鱖魚的習性是如此描寫的：「冬季不大活動，喜在湖水深處越冬。春季天氣 
轉暖時則游到沿岸淺水區覓食，此時的雌雄魚都有側臥在湖底下陷處的習性，故漁民常 
利用此習性，以「踩鱖魚」或「鱖魚夾」等方法大量捕捉。夜間鱖魚活動覓食，漁民又 
利用此一習性，用三角網捕獲之。…… • 」 

這就是詩人歌詠的「桃花流水鱖魚肥」的實況。 

永結不解之緣 

回頭說張志和的作品，硏究他熱情歌頌的鱖魚是何處出產。 

作品開頭就說的「西塞山」，在浙江省吳興縣城西，並不是甚麼大山，從分省地圖 

上也找不到。其地却近着個面積三萬六千頃的太湖。 

浙江 省北部 ，本來就是標準的江南水鄕。西塞山下的吳興城，汽溪迴環，分爲東西 
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溪，甚麼白鷺，甚麼鱖魚，應該是要多少有多少。 

張志和是金華人，唐時金華火腿已否出名？須待考證。而金華就在盛產鰣魚的富春 
江上游，却不須查考。金華位於浙江(古越地)的中心，西塞山則在浙江北部，接近江 
蘇處。張志和，=號「烟波釣徒」，斜風細雨也不須歸，晴天更必然是流連烟水，浮家泛 
宅，富春江、 n 溪•、太湖，都是「他的國度」。他另一首「漁歌子」流行不廣，却落實 
了上面的推測： 

雲溪灣裡釣魚翁，舴艋爲家西復東。江上雪，浦邊風，笑著薄衣不歎窮。 

張志和在肅宗時 i 錄事參軍。歸隱後，作「茶經」的陸羽和他有往來，顏眞卿見 
他的小船太過破舊，有意替他換一艘新的，又有意給他職位，他不要新船，又表示離不 

開^溪一帶。此人賦予鱖魚一個詩意的形格，在歷史上也將和鱖魚永結不解之緣。 

丨 一九八 o •刊 r 飲食世界」 
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河豚有三奇 


推理論名 

談到河豚，此魚甚奇。在「民食」地位中，時高時低，時顯時隱。一奇•，身上的毒 
質時輕時重，時有時無。二奇•，稱爲「河」而亦生於海，稱爲「豚」而毫不像豬。三奇。 

三奇都可以探索，但手頭參考書不多，引證之外還須「推理」，方才可以作出我的 
結論(他人或者未必同意，故曰「我的」)。 

先引本草綱目的話(引文中加括號的都是魚旁字)： 

河豚(别名爲) r 侯夷」，一作 r 侯台」，「胡夷」，「規」魚，嗔魚，吹肚魚。 

李時珍解釋那些名： 
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豚，因其味美而稱之。「侯夷 I ，狀其形醜；「規」，狀其體圓。吹肚與氣包， 
像其被物觸到，就發怒而鼓脹。 

李時珍的解釋，别的有道理，說因味美而稱豚就很勉强。河豚是魚類中特别味美的， 
豬却不是獸類中特别味美的。魚肉和獸肉之味也不相類。我的推理結論，在下篇詳述。 

蘇東坡說値得那一死 

宋人嚴有翼著的藝苑雌黃裡說：「河豚，水族之奇味。此傳其殺人。余守丹陽宣城， 
見土人戶戶食之，但用菘菜、蔞蒿、荻芽三物煮之，亦未見死者。南人言：魚之 無鱗、 
無腮、無胆、有聲、目能延(目旁，眨也)者，皆有毒。河豚備此數者，故人畏之……」 
按：丹陽宣城，即今安徽省宣城縣。宋代江鹵一帶民間都吃河豚 ，類 似記錄很多。 
日本許多保存至今的民間習俗，承繼自唐宋時的中國，吃河豚，吃魚鰌(刺身)，「吃 
茶」都是。 

宋人筆記中有着這樣一個關於河豚的故事： 
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某日，京師幾位經筵官(按：指那些常常陪着皇帝講經論史的 「侍 講」 、「侍讀」 
$官)一起在資善堂進食，談話之間說起河豚，蘇東坡力讚好吃，同僚呂 7 C 明問 ： 味道究 
结怎樣？東坡 MKI : 總之値得「那一死」。 

——「那•死」，暗指「拚死吃河豚」那句俗語。 

這故事反映出一些當時現象： 

第一，北宋時京師(河南開封)吃河豚之風並不普遍，經筵官中多數未吃過 ，而蘇 
東坡(他素性曠達、樂觀、好奇，江南地方父很熟稔)至少是吃過的。 

第二，當時 W 間 Li 流行「拚死吃河豚」這句俗語。此語一 Ifn 顯示河豚毒性之劇， 
而又顯示其吸引力之大。 

在同一時代， { n . 城則「戶戶食之」，開封則■瞭中只東坡獨讚，地域性的現象如此 
wi 涔。 

河豚之毒何在？ 
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河豚的毒質何在？爲甚麼有人的確中河豚毒而死？有人又常吃 Ifli 無害？其原因歷來 
說法不一，我們可以分列爲三個系統： 

A ，認爲河豚無腮無胆，所以肝、血、卵都含劇毒，入口會爛舌，入腹會爛腸的， 
有「閩中沢錯疏」。認爲河豚的肝、眼、脂、血、卵，皆有大毒，能殺人的，有「蠕 
範」。說河豚 f (卵)必•个可食，曾以水浸之，一夜(：£顆)大如黃實的，有「本草綱 

H 」 。 

B ,認爲烹煮河豚時，煤烟掉到鍋中會產生毒素的，有「閩中恥錯疏」。認爲烹煮 
時候魚肉貼着鍋就會產生毒素(主張吊起來煮)的，有「本草綱目」。 

C ，認爲： S 年三月後，河膝背部色素淡黑有斑紋者毒素更甚，把它插到樹上，樹亦 
爲之枯死。見「蟎範」。說明河豚於： S 年四五月間產卵，這時候的卵巢和肝 臟皆含劇毒。 
見辭恥「河豚」條解釋。 

此外，還有與各種食物、藥物宜忌之說，倶從略。 
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尙未降伏 

綜觀以上擇記 的「诲牛於内臟說」，「毒由於外物引起說」，「毒之有無及深淺隨 
季節 Ifl ] 異說」， S 以辭海所記有科學根據。可是，以现代日本人之動員科學方法處理河 
豚，乂據說售汊者須修專門課 Si ， H 有執照，方能從如。管理不可謂不.認眞。但間中仍 
冇吃河豚中毒.件發生。可見河豚之毒尙米完全降伏在人類智慧之下。 

動物學上說，河豚的 S 素有兩種，一種是結晶的，一種是樹脂狀的。眞是危險不從 
* 處來。前天漁客電問有無興趣一試那種人間美味？筆者貪戀紅廢，無意冒此「雅險」， 
敬,1•个敏•，而 W 一方 lfli ， tt 在也深信專業人士對此的知識與經驗。古人云：「千金之 f ， 
平•个唾堂。」吾雖愛屯坡，•个能從其「値得那一死」的觀念也。 

I 一九八 o •刊「飲食世界」 
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一年大事食河豚 


先花幾個月造醬 

一本似是淸初名士著的「三風十愆記」，其中「記飮饌」部分，叙述浙江上虞一巨 
富每年春間吃河豚的大陣仗，甚爲有趣。準備工作要早一年開始做。 

早一年做的事情是製作豆醬。用幾斗最好的黃豆，逐顆挑選幾次，稍有淺色斑黙都 
予剔出。最後一次由主人親自細驗，然後煮爛，和以上等麵粉釀晒。過程全用紗罩蓋着， 
以防煤灰雜物墜人。造醬的全程要幾個月，造好之後用灰封固，這叫做河豚醬。 

烹河豚的步驟，先叫人駛船到水靜澄淸的江面，吸取幾大缸水回來，作漂洗和烹煮 
之用。河豚皆切去眼亂，除淸魚卵，用銀簪剔盡脊旁的血絲，然後切開煮熟，撈起把魚 
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刺慢慢箝淸楚，切成方塊，以豬油炒過，才用去年預製的河豚醬調味煮之。： S 揭獲時一 
定拿罩子擋着上面，不讓煤灰墜入。拿紙條蘸了汁燃黙，燒得着便是火候足了。 

書上說那巨富之家：「每烹必多，每食必盡，而卒無害。以是著名於時。年年二三 
月間，朋黨輒醵錢聚會於其家，上下忽忙，霓似以河豚爲一年大事，饕餮淋漓，恣嘆爲 
快，春初及夏初，殆無虛日。」——這不是很有趣的描寫嗎？ 

三都賦提到河豚 

上篇拙文說：席上聽到談論河豚的話，牽動心中若干端緖。該夂說的却不是「端 
緖」。 

「端緖」之起，因覺宋後的人似對河豚特别有興趣，多所紀錄。是否宋前的人都怕 
死，不敢吃這種含有劇毒的魚呢？ 

這問題，由「說郛」一則記錄否定了。 

說郛收錄坦齋筆記說： 



楊廷秀問尤延之：何以不見古書說到河豚？尤答：有的。左思的吳都賦裡有「王鮪 

餱詒」之句。註云：「餱鲐魚狀如蝌蚪，大者尺餘，腹下白，背上靑黑，有黃夂，性有 

毒，雖水獺大魚，不敢啖之。蒸煮食之肥美。」這就是河豚了 C 說得很明白的。 

按：左思(太冲 ) 晋代人，生於距今的一千七百三十年前，吳都賦就是「洛陽紙 t 」 
的三都賦一部分。 

奇名西施乳 

河豚有種種别名，前文實未具錄，奇艷的像「西施乳」，近俗的像此間稱爲「鷄泡 
魚」。鷄何來泡？相信指鷄的腺囊，前代孩子可以用來玩出許多花樣。 

對種種别名的釋義，前文已經指出稱爲「豚」的理由不足。然而筆者從 「推理」中獲 
得一個結論，認爲「河豚」乃直接由「餱詒」音轉而來。理由如下： 

本草綱目集解云：「河豚，江淮河海皆有之。」旣然河海都有，何以獨稱「河」豚 
此其一。 
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海豚像豬，至少有獸類之形：河豚則一黙不像；說味道像更加無稽。此其二。 

本草綱目又云：「今吳越最多」。上面引「三風十愆記」說的吃河豚陣仗，也發生 
於越地。這很重要。 

爲什麼很 i 要？原來蘇浙(吳越)方言，說「餱鲐」 ( ' I .•呔台 ) 和「河豚」，兩者 
發音極其相像，蘇州話更幾乎一樣。 

所以，筆者認爲一千多年前慣寫的兩字，大槪筆畫多，乂不常用，漸漸失落 T ，少 
人認識也少人應用了，却還一直在口語中流。然後，不知何時 開始，有人根據發]# 

而寫出和以前完全不同的另外兩個字——「河豚」。這兩個字流傳起來，慢慢地 沒人知 
道他和「餱鲐」的關係了。 

以上便是筆者平空推究出來的轉變軌跡。幾百年前的人已經對此茫然 r 。 

筆者相信，吾粵俗稱的「保」，原本就是釜；俗稱的「_」，原本就是鎗 。轉變軌 
跡就和「河豚」一樣。類此例子很多，發現到是有趣的。 

丨 一九八 o •刊「飲食世界」 
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蕾州半島徐聞街頭有白切狗肉擺賣， 
可知當地吃狗肉之風甚盛。 
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佛跳牆與龍鳳宴 


無意中發現「牆脚」 

「佛跳牆」！好個滑稽形像。然而竟是一道^ K 。據說，有個故事可以證明此菜的 
起源，眞是齊東野人之語了。菜色好吃自有大衆捧塲，有無「故事」其實並不重要。 

本來無意挖「佛跳牆」的根，却於無意中有所發現。按理，那發現比該「故事」有 
價値，至少是事實，還可以追溯到御膳上面去，並可追過淸朝二百六十八年的十個滿州皇 

帝前頭，直到明朝的嘉靖(肚宗朱厚璁)或隆慶(穆宗朱載厗)帝；即使比淸朝的第一 
個皇帝，也早了一百多年。 

據明朝萬曆年間任司禮監(內官最高職位)的劉若愚憶述：「先帝」特别愛吃的菜 
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餚，有：「炙蛤蜊」、「炸鮮蝦」、「田雞腿」、「笋雞腩」和「三事」等。前四者望 
文知義，不心多說•，最後那道「三事」就有文章。 

從一般角度去猜測，「三事」也者，總不外炒三絲、繪三絲、爆三脆之類，誰知 
「三事」並不等於三物，而可能指三類東西。原文是：「恥參、鳆魚、鯊魚筋、肥雞、 
豬蹄筋，共 tl 一處，名曰一二事。1_列出來的已有五種東两，若把它們歸類：海產、家禽、 
家畜，恰是三類。 

遠從三事見雛形 

飮食規式隨着歷史足跡 [ fn 進步，進步中又不斷有着變革，這是-乂化進展的普遍現象。 
我們按着這「規律」，就不難從那四百多年前明宮御膳中的「三事」， f 出今日「佛跳 

牆」的雛形-! 

海參、鳆魚(即鮑魚)和肥雞都原裝未動；鯊魚筋換了當時大槪尙未面世後代才出 
現的鯊魚鰭(翅)•，豬蹄筋換 f 更稀罕的鹿蹄筋；更加上其他山珍海錯，一爐而共冶之， 
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於是那可憐的「佛」兄乃被逼而「跳牆」矣。 

三事支派各具面目 

其實，像「佛跳牆」這一類型的菜色，其他地方並非沒有，只是名稱不夠怪。或者 
這就是紅不起來的原因。喜歡「吃故事」的人或者當眞不少。產生於民間的許多名詞不 
必求其甚解，即如廣東俗語「佛都有火」裏，佛字只代表最好性子的人；說到「大頭佛」 
就更對佛陀失敬，若要一一作個故事，表示大有來歷，就弄巧反拙 r 。 

筆者早知吾粤古鎭佛山的素封之家，每於冬令，輒以各種山珍海錯製「罎子肉」響 

# 

客，所用材料，炮製過程，與「佛跳牆」大致相若。此亦明宮「三事」支脈之一，相信 
全國不少地方都有這類以名貴材料取勝的「大型一品鍋」食制，只是命名各異而巳。 

太監愛貪不文物 

說到明宮食制的支脈，還可以旁及一些有趣情形，其中最有趣者莫如太監進補的怪 
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狀。 

冬令進補是傳統觀念。每年一至十月，明宮有頭有面的太監 (稱內臣，别於宮外百 
官也)紛紛要進補。進補不奇，奇者是他們最喜歡的補品是牛鞭 、驢鞭。據 上文 提過的 

司禮監劉若愚憶述：「內臣最好喫牛驢等不典之物」。按：所謂不典之物 ，即今日所謂 
不文之物也。 

太監的心理，應該是肚上最複雜的心理。世上相信「以形補形」 的男人吃畜類不典 

之物，意在借助他由；太監已是個「中性」人，在宮內可說生活於 他們自 己的社 會裏， 

擧 n 多是「同性」，自炫與自卑皆非必要，彼此明白根本無形可補 ’還要相率從事於這 

個掩耳盗鈴的以形補形遊戲，製造出「鞭影縱橫」的假熱鬧。有趣在此。 

冇趣還不止在此呢，原來明宮太監不但愛吃雄畜的「不典之物」 ，雌牛、雌驢也一 

視同仁，稱雄具爲「挽手」，雌具爲「挽口」。大槪他們亦自視兼有兩 性之質，所以對 
兩者不分軒輊，一律歡迎。 

還有：當時太監們推屋鳥之愛，由不典旁及於「半典」 ，對今日香港俗稱爲「子」， 
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雅稱爲「外腎」的雄畜兩顆東西，亦有分級的重視：出在羊身上的稱爲「羊白腰」，已 
是較高級的；最高級爲出在白色雄馬身上者，稱爲「龍卵」，其貴重珍奇，可想而知。 

絕陽人士念陽生 

明宮太監十月如此進補，十一月又如何？據紀錄，他們十.一月的時菜是：糟醃豬蹄 
尾，鵝肫掌，炙羊肉，羊肉包，扁食餛飩。總結一句是：「以爲陽生之義」。 

語云： r 冬至一陽生，是謂日晷初長。」冬至是十一月的大節，也是年中的大節。 
是日開始漸漸改變日短夜長現象，也即是開始改變陰盛陽衰的現象。所謂陽生之義就指 
這些。從前全國人都重冬至’太監爲「絕陽」之人，仍念念不忘「陽生」’當然也是一 
種心理作用。至於紀錄又說：「冬筍到，不惜重價買之」；若以近代西洋的佛洛依德或 
靄理斯學說衡之，對冬筍這東西可以說出許多道理，這題外之文，筆者在此不予探究。 

烹龍焦鳳的眞相 
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可以探究的是稱白馬外腎爲「龍卵」這一點 T 原來白馬稱「龍」，在明宮中，此處 
不是孤例。 

各種載籍中，說到珍奇餚饌，常有「龍肝鳳髓」，「烹龍包！鳳」等形容。誰都知道 
lit 無眞龍眞鳳，於是我們聰明的廚術家發明了以蛇代龍，以雞代鳳。在這「李代桃 
僵 J 公式下，出現了熱鬧的「龍虎鳳」，還請到一嘯風生的大蟲(當然也是冒充貨色) 
客串，在席上際會風雲一番。 

明宮專責料理皇帝飮食的「尙膳監」也會「李代桃僵」，並且他們的手筆大，材料 
多，全國物資任他們選擇，要什麼有什麼；他們怎敢拿毒蛇餵皇帝？自然選擇矜貴而有 
地位的動物來代替龍鳳。紀錄云： 

「有所謂包！鳳烹龍者，鳳乃雄雉，龍則宰白馬代之耳。」 

看到這幾句紀錄，知道御膳中眞有「烹鳳包！龍」這類食譜，而實際上皇帝吃的是雉 
(野雞)與馬。 

孔子曰：「山梁雌雉，時哉時哉！」野雞和家雞一樣，本來雌比雄好吃，何以御廚 
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偏要給雄雉皇帝吃？答案應是雌雉羽毛不美，不像鳳•，馬也是，白馬看來特别神氣。向 
來馬就有龍媒、龍馬、龍駒等稱謂，以之代龍也言之成理。有一黙却不可不知，這種 
「龍」決不可能做出「龍肝」這道菜，因馬肝有毒，決不能食。 

— 一九八三•刊 r 飲食世界」 
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食補奇談 


藥補•貪補•神補 

我的少年時候，曾離開位於珠江三角洲的故鄕，「遠」赴三江奔會的三水縣一僻遠 
小村敎了兩年書，初吃塘中所畜以外的魚；塒中所畜以外的禽•，家中所畜以外的獸：還 
初次聽到别人說到關於飮食方面的理論。如今隔了四十年以上，那些理論還淸楚記得。 

吿我以那些學問的，是一位年將八十的老儒生，他是本鄕人，敎了一輩子書，却對 
我這外鄕小夥子毫無排斥態度，還「傳」給我一根自己用過幾十年的「戒方」。 

老先生當時頻頻吿我的兩句話，是：「藥補不如食補•，食補不如神補。」 

今日在此間談論「藥補不如食補」的人甚多，每聽說一次就想起老先生(他名馮晴 
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坡)一次。兩句話變了一句似乎不打緊，可是也_說的是甚麼。像上面兩句，其中流 
動着一種哲學氣息，截爲一句就斷了脉絡，缺少了條件，流動不起來。正如孟子的兩句 
名言：「天時不如地利；地利不如人和。」如果將其腰斬而變成單獨一句「天時不如地 
利」，也就不成其爲孟子名言了。 

當時該三水小村，連肉檔倶無，但常有打雀佬携田「墩」 (？) 鷄、夜遊鶴、白鶴 
等禽類，打魚佬携鱖魚、鮎魚等水產，到校兜售，取價極廉。老先生於此又有理論： 
「寧食飛天四両，莫食地下半斤。」他贊成吃鳥類，却認爲不須仗藥材爲助 C 這是他以 
行動表示深信「藥補不如食補」。他敎我：烹製鳥類不必要麻煩的「燉」，只要簡易的 
「係」。要訣是「陰鑊落」三個簡單的字。——不須把鳥肉炒過、拖水等等，釜中加適 
當的水，投以宰淨的鳥肉，加瘦豬肉或否都好，蓋上然後生火，煮至夠火候，調味食之， 
易堪又保持原味。法至善也。 

鞭影縱橫 
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此間飮食界競相崇尙花樣之際，說出此等「老土」的話，無非叫大家不要太過走火 

入魔，在只供「眼食」的花頭上糜費太多金錢，有違「神補」之道。食後「肉痛」終究 
是損神的。 

就别提神補，只從俗說「食補」罷。今日此間若干人士心目中的「補身」，和正式 
醫學(中醫)上調補、進補、補益的補，也頗不相同。打開天窗說亮話：今日若干人士 
之所謂補身，實在專指「補腎」；而一般所謂補腎，又實在指的是壯陽。如果單就社會 
人士對壯陽興趣之濃厚一黙來推論，似乎可以獲得此地「虧佬」特多的答案。這是很有 
趣的。 

每年秋風一起，社會上也同時吹起陣陣進補的風氣。食肆紛紛推出「補品」，强調 
「食補」的宣傳•，製藥商人競相運用頭腦把「食補」化爲「藥補」，廣吿中「鞭」 影縱 
橫：「問君想要幾多鞭？製成膏丹丸散送君前！」好不熱鬧。 

水滸傳裏有個雙「鞭」呼延灼，算不了甚麼•，說唐裏的秦叔寶大戰尉遲恭，三「鞭」 
換兩澗，多乎哉？不多也。遠溯到晋代，符堅自誇將廣，投「鞭」可以斷流 。這才有意 
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思！今之商也可謂頗有古風了。 

理論根據溯源 

提到古風，以「鞭」發財的人們當有所據，而所據又當然不是孔夫子說的：「富而 
可求，雖執鞭之士，吾亦爲之。」彼「鞭」不同此鞭。以「鞭」爲雄動物性 f 的代詞， 
大槪只是近代風氣，以前通常叫「陰莖」。 

唐代顯慶四年(六五九)製定的「新修本草」裏，獸禽部卷第十五「獸中」篇，錄 
有「白馬莖」和「牡狗陰莖」的藥用價値。前者爲雄白馬的性器官，後者爲雄狗的性器 
官，說的是「莖」和「陰莖」，而不是「鞭」。 

內文說：「白馬莖，味蜮、甘，平、無毒。主傷中，脈絕，陰不起•，强志益氣，長 
肌肉，肥健，生子。」「牡狗陰莖，味鹹，平，無毒。主傷中，陰痿不起，令强、熱、大， 
生子，除女子帶下十二疾。一名狗精。」 

同書「獸下」篇又錄有「狐陰莖」的藥用價値，說它「味甘，有毒。主女子絕產， 
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陰癢，小兒陰頹卵腫。」 

「新修本草」又名「唐本草」，所收錄的三 「莖」，或者可以看做「以形補形」論 
的「食補」雛形。到了九百餘年後的明朝萬曆年間 ，李時珍的 「本草 綱目」出，不但以 
「莖」著稱的動物增加了許多，「唐本草」已經錄載的三種也有更深入更細緻的 記述。 
由此可以看出「以形 補形」論的抬頭，「食補」的理論根據也更趨穩 固了。 

千年間「鞭學」大進 

「本草綱目」記白馬陰莖作藥用的「修治」方法 ，十分細緻： 

「凡收’當取銀色無病白馬，春月游牝時(按指發情期) ，力勢正强者 ，生取，陰 

乾百日用。用時以銅刀破作七片，將生羊血拌蒸半日 ，曬乾，以粗 布去皮 及乾血，到碎 
用 o 」 

「主治」之下也詳博得多：「傷中、絕脈。陰不起。强志益氣。 長肌肉、肥健。生子。 
小兒驚癇。益丈夫(按指男人)陰氣。(陰乾，同肉链蓉等分爲末 ，蜜丸梧桐子大。每 
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空心酒下四十丸。日 K ， g 日 a 效。又主男子陰痿，房中術徧用之。) 

引文裏的「陰小起」，「益丈夫陰氣」，「男陰痿」，這些陰字現代多作陽字了。 

. 个於「本草綱 n 」裏記牡狗陰蓥，比「唐本草」只多 f 「治絕陽及婦人陰瘦。補精髓」 
等，增加不到一倍。人槪和社會吃狗風氣漸衰有關。「綱目」記狐陰莖，也只增加了 
「婦人陰脫」一句。 

古醫書裏對狐的陰狀别有見解，别種雄性動物的那個部分是「以形補形」的，雄狐 
的那個部分却是只 My 人與小孩的陰而小助男人的陽。大槪爲了狐是陰性動物的 r 妖獸」 

「本草綱 H 」裘的 rt 部，錄出陰莖可作藥用的獸類，除已經提過的三種外，還大槪 
有牛(包括水牛、黃牛、烏牛)，驢，野馬，狸，山獺，腽肭獸(即海狗)等。「虎 
鞭」、「鹿鞭」、「鲅鞭」、「貂鞭」之類，明代本草皆不載、是後人捧起來的罷？ 

在可據的記錄中，地位最高的「鞭」是白馬「鞭」，其外腎(睾丸)竟有「龍卵」 
之稱。名氣最大的却是海狗「鞭」。 
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貴鞭•名鞭•奇鞭 

常聞蛇中有「三蛇」，「鞭」中亦有「三鞭」，海狗「鞭」便是其中翹楚。 

恥狗稱爲「腽肭獸」，由譯音而來，「綱目」指爲番言，因它出產於「西番突厥國」 
(八/土耳 K ) 。但新羅國(朝鮮)與中國山東瀕近東海的登州、 t 來州，也有出產。據說 
fti 狗「鞭」多假貨，一種試眞假法是拿來放在一隻睡着的狗頭上， W 的，狗會驚醒跳起， 
亂蹓如狂，好一會才安靜下來。如無此種反應便是假貨。 

「綱； m 」錄出炮製泡狗腎(鞭)的方法：「用酒浸一日，紙裹，炙香 ，到搗。或於 
銀器中以 i 樟腦同收，則不壞。」續說：「氣味，_。大熱，無毒(一說味甘香美， 
人溫)。主治，鬼：：秋 ，尸 作。夢與鬼交。鬼魅、狐魅。心腹痛，中惡 ，邪氣。宿血結塊， 
疫癖贏瘦。治男 f 宿癥、氣塊。秸冷、勞氣。腎精衰損。多色成勞瘦悴。補中 ，益 腎氣， 
暖腰膝，助陽〔抵，破癥結，療驚狂癇疾。五勞七傷，陰痿少力，腎虛，背膊勞悶。面黑 
精冷最 . 艮。」 
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如此說宋，海狗鞭的確是 i 補名物，食療上品，可惜眞貨難求耳 c 

說到奇「鞭」，應推 III 獺的性器官。山獺這種動物雖然載於「本草綱 H 」，但傳說 

成分頗高。「綱 m j 的有關資料，乃根據宋代兩位有名詞人筆記——范成大的「虞衝志」 
和周密的「齊東野語」而來，傳奇性豐富1但經，父人刻畫，褢 •_ 有些「大話性」也不奇。 
「綱 U 」說那兩位作者「•个載其(山獺)形狀，亦缺夂也。一已經溫和地提出疑問了。 

鋼鞭貫樹樹枯獺死 

據說，山獺出產在嶺南的宜州和南丹州，傜峒間土人稱之爲「插翹」。那種傢伙的 
性 fr ， 旣淫 a 毒，山上如果鞀一頭雄插翹，各類雌獸都爲之遠避，因牠不管三七二十一， 
遇到甚麽「異性， I 都作爲雌山獺辦，其勢勇.个可當，被它見到就殊難倖免。 

這樣，雄山獺就常常處於「誰與爲歡」的煎熬狀態下，到了萬个能忍之時就抱着一 
棵樹以 求宣洩 ，其「鞭」 貫樹 Ini 人 ，結果樹枯而獺亦死。土人在山上見到那種動植物連 

結起來的奇景，就把樹幹鋸 F ，連山獺一起搬運到山下，賣給漢人’可得善價。 
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傜女人山樵採，山獺聞到女性氣味會突然出現，追到就躍起死勁抱着， JI: 、 「鞭」 
也轉眼間刺骨 III] 入，牢•个能脫•，受創之女或死或傷，衆女則合力握殺浮獸，宰而収其 
「鞭」。： S 根値黃金一両。 

亦有大膽傜女，懷中預先佈置了防禦性的厚木，以闊大的衣裳掩蓋，乂預携武器， 
故总到山上閒蕩，引誘山獺；當牠出现作閃電侵襲，貫木尚人時， K 女的武器也閃宙 Iff] 
出，演出一宗人獸間「誘奸兇殺割鞭奇案」。 

據謂!«峒 i 對山獺鞭卜分珍重，私運出界者死罪，江湖術士用鼠璞 M 胎僞迠之。辨 
僞法：使婦人雙掌互擦个熱，捧起乾品來對之呵氣，眞山獺鞭就會蹓然振動。因波陰^ 
所感云 o 

「綱目」記山獺陰贫：「主治陽虛、陰痿。精寒而淸者，酒磨少許服之。僚人以爲 
補助要藥」云。 

專以「補身」爲 t 的食譜，不是正宗食譜，因其捨去「適口」這大前提而着浪於功 


利主義 


一九八 


刊「享受月刊」 
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吃狗肉乃古風而非蠻風 

-引經據典談食犬 


並非惡作劇 

在犬年人談吃狗肉，好像 h 此••惡作劇，細恕乂凇必然；一卜一年足豬平，難逍人家小 
吃豬？上一年足雞年，難道人家.个吃鷄？談：！吃 ft.,"- I 吃；談荇米必吃，吃 A 米必談 ， 
讀者作如是觀 nllk 。 

筆者是廣東人，：2因外省朋友說起「你們席人吃狗肉……」的人驚小怪 If!] 感到小 
快。這話，也許有些同鄕怡然不以爲忤，筆者却因那是「•个晦之躁： 」 lfli 覺得受之有愧。 
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這其間顯然存在着兩種不同觀勲：有人以吃狗肉爲蠻風，有人以吃狗肉爲古風。筆 
者絕對屬於後者，所以也就很有興趣來寫一篇這方面的 文字。 

犬人•犬牲•羹獻 

侈言引經據典也只說着好聽，實在筆者腹中經典有限。第一部搬出來的是禮記，此 
乃六經之一，所記關於吃狗肉的地方不少。不但吃，還用來祭祀呢。古人敬畏鬼神，祭 
祀的東西比自己吃的東西重視得多。常聞「三牲之俎」是：牛、羊、豬。誰知還有「狗 
牲」這回事，並且頂着一個堂皇的名稱，說起來不「犬犬聲」，也不「狗狗聲」，叫 
做 r 羹獻」。 

曲禮(下)說：「凡祭宗廟之禮，牛曰一元大武……羊曰柔毛，雞曰翰音，犬曰羹 
獻……」。注解說，養得肥吧嫩嫩的狗，適合做了肉羹來獻祭，所以這樣子稱牠們。 

原來周代官制，「秋官」之中有一種官職叫「犬人」，專負責天子的「犬牲」。家 
畜中準備作祭祀或食用的叫「牲」。 
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羹獻是狗的「祝號」。司祝祭祀鬼神的時候，鬼神各有尊稱，祭品也各有其祝號， 
唱起名來才典雅好聽。天稱「皇天」，地稱「后土」 •，鬼稱「皇祖」、「皇考」.，牛稱 

「一元大武」，狗稱「羹獻」 . 就是這意思。這樣說起來，上古時狗的地位與羊豬無 

異，其理不辯而自明了。 

禮記敎人宰狗與炮製 

禮記是記述周代社會各種生活典範的書，裡面不少地方提到狗，捉到的也都 在供食 
方面。例如敎人順時令、應氣候的「月令」一卷，以天 f 生活作示範 ，說••孟春、仲春、 
季春皆宜「食麥與羊」；孟夏、仲夏之月皆宜「食菽與雞」 •，季夏宜「食稷與牛」.，孟 
秋、仲秋、季秋皆宜「食麻與犬」•，冬季的三個月宜「食黍與彘」 。那也是說：周代硏 
究食物營養的理論家，認爲秋季三個月最適宜吃狗肉。近代 「秋令 進補」之說，也許便 
是這樣從三千年前輾轉傳下來的。 

禮記的「內則」一卷，敎婦女持家的部分，說到烹飪方面，各種性畜健康狀況的鑑 
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別，屠宰後的處观，調味用的配料，都有說到。下 Irll 摘出關於狗的部分： 

「狗，赤股而躁，臊。」(腿上皮 IW 出现紅色，與精神緊张 Ifl ] 隳躁的狗，肉有異 
味。) 

「狼去腸，狗去腎，貍去正脊……」(宰狼要把腸 ft * 掉，宰狗要把腎穿掉，宰貍 
要把脊骨拿掉——都不要吃。) 

「……犬羹、雞羹，和糝，小蓼。」(用狗或雞做作料的肉養，配粗米粉做糝，使 
湯汁稠濃。不加辣菜調味。) 

r ……节宜黍，豕宜稷，犬宜粱……」(肉類和五榖性質的配合，羊肉適宜 fid 黍， 
豬肉適宜配稷，狗肉適宜配卨粱。 ) 

除上 [TII 摘記外，「内則」篇章裏還相當詳細地錄下一個「串燒狗肝」的炮製方法， 
這道菜色的古名叫「肝營(音聊)」。 

這是大串燒不是小串燒。製法：狗肝一副，包以網油(就是那個「營」字的.•总思 ) ， 
用味料醃好，然後串起來在火上 ti 燒至香氣四溢。 
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樊丞相屠狗出身 

有人說：古人吃狗肉的證明不必引到六經，引三字經就 夠了。 三字經不是有幾句： 
「馬牛羊，雞犬豕.，此六畜，人所食」嗎？ 

又有人說：「人所食」的食字應該隐「飼」，指飼養 ffn 不指吃。 

食字唸飼是對的，只要#上 Ifti 的豕字就知，這兩個字是叶韻的，唸食字的本音 
就.个叶韻。不過，因此解作古人不食狗是不對的；難道雞羊豕都 飼而不食嗎？ 

在古人眼中，畜性是供食的，沒有太多講究。讀過禮記的人比較少，讀 過孟子的人 

應該.个少•，孟 f 說：「雞豚狗彘之畜，無失其時，七十者可以食肉 矣。」 說得再 淸楚也 
沒有。 

周人吃狗肉，秦、漢人 Hi 吃狗肉。秦、漢時代，市中有專寶狗肉的店子，和豬 肉店、 
羊肉店一般做生意。 

據漢書樊啥傅：樊啥求隨劉邦「幹革命」時，在他江蘇的家鄕以屠狗爲事。那是說， 
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他以屠狗和脔狗肉爲職業。 rt 代博學之士顏師古注釋這句話，說：當時(秦、漢之際) 
社會，人們吃狗肉和吃狗肉节肉一樣；樊啥就是專業 W 狗 IflJ 汊其肉的人。他後來做到丞 

相呢。 

我們在後代泞到顔師古的注釋，就知道 K- 間吃狗肉的習惯，到 }.lf : 代己不普遍，否刖 
他何須特别加以注釋呢？ 

不登大雅之堂 

以狗肉爲 Ill 常肉食的習惯，何以會漸漸不普遍？我們不妨略加探討： 

第一種可能， Is 代國家富强，夂化鼎盛，民智提高， t 到狗類口；^擇食，常吃 極爲 
腐4的東西，漸漸生出廣泛的 M 厭心理，自然予以排斥。 

第二種可能：魏晋之後經過五胡十六國，胡人人主，大亂中原，把社會上的生活習 
慣弄得支離破晬。在飮食 h ， 胡人多數是吃羊的民族，當時一定把吃羊的習慣帶到中原 
來，吃狗之風大受排擠，吃者漸漸少/。 
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少了，却不是沒有。大槪是上流社會對之疏遠了，下流社 會仍舊迷戀着那異香和異 
味。換句話說，此時狗肉成爲不登大雅之堂的食品。但上流社會 中仍多「不羈」之士， 
不肯放棄口福，怡然吃狗肉如故。這種情況，直到如今仍被廣東人牢牢的保守着。 

兩個狗肉和尙 

宋代民間吃狗肉之風，水滸傳裡魯智深大鬧五台山那一回，有頗詳細的描寫；濟公 
傳裡也有濟顚僧吃狗肉鬧事情節。後者手頭無書，只記得梗槪。 

五台山在山西省，濟顚僧在杭州西湖畔靈隱寺出家，在淨慈寺修持 。「運木井」 等 
異迹都在淨慈寺。 

水滸作者施耐菴是元代東都人(今河南)，描寫宋代鄰省山西的民間風習，可信程 
度極高。施耐锻原是刻畫社會上低層人物生活的名家，所寫必有所據。濟顚僧爲宋代高 
僧，傳者說他佯作顚狂，以便渡世。由於他大吃狗肉的傳說，使我們至少有個宋代杭州 
市上有狗肉賣的槪念。 
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可是，當我們翻檢幾本相當詳盡記述宋時杭州風物的濟，像「武林舊：^」，「繁勝 
錄」，「夢梁錄」，「邴城紀勝」等，乂似•个大發现各書記述食物的篇幅裡提到狗肉。 
)1 有幾如可能：第•，各 1?; n 皆敍兩太時事，可能杭州成 f 國部之後， • 切升了格，.个登 
人雅之堂的狗肉就像八 / 日的某此：一地方，退爲「地下」食 U III1 。 第二 nr 能：宋代食 U I1II 名色裡 
有許多身份.个明的「假」東叫，像「假炙鱟悵」，「假;'/菜腰广」；乂钉些「一一一軟羹」， 
「一 r 脆兔」等。第三町能：食 M III1 有叫「炙把兒」、「酸把 H 儿」的，說 I.L 疋「巴兒狗」的別 
寫亦無小町。 

名醫觀熙和名士觀熙 

明代資料，手頭沒有挥麼可引，父不想巴巴的去搜羅，因 •个打 兑寫考據式文章。现 
只轉錄「本草綱 H 」中李時珍的話。 

狗，叩也，吠聲有節如叩物也 . 卷尾有懸蹄者爲犬 . 齊人名地羊，俗又 

諱之，以龍稱狗，有烏龍、6龍之號。 . 狗類甚多，其用有三：田犬長喙喜獵， 
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漢時耋像石之一。中格爲烹飪圖：左有灶與甑; 
中上爲宰魚；中右爲汲水；最右爲屠吊起之狗。 
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吠犬短缘善守，食犬體肥供饌。凡本草所用，皆食犬也。 

李時珍這樣說，明人食狗肉與否的問題已得到解答。李 時珍是當時的醫學和藥物學 
大家’他以醫者的觀黙分析狗肉對人身體影響的一番客觀說話 ，値得重視。他說： 

(人的)脾胃屬土，喜暖惡寒。犬(肉)性溫暖’能治脾胃虛寒之疾。脾 胃溫 
和，而腰腎受 / S 矣。若素常氣壯多水之人，則宜忌之！ 

說到淸代，有位吃狗肉吃到逸事騰播藝林的詩人書畫家鄭板橋。他墮入人家「狗肉 

局」中，糊裡糊塗寫了書畫，還題了款，送給平時不願送的滿身俗氣的鹽商甄小泉。此 
#載於「夜_秋燈錄」和「淸朝野史大觀」。有人以爲未必有事實根據，但這裡可以提 
一黙旁證： 

鄭板橋家書，他的全集所收有限；有人另輯單行本，其中一封信裡有這樣幾句： 

近來 . 目光昏蒙愈甚，謂由春日肝旺，並多食狗肉與高粱，水氣太重，目光 

容易模糊 . 

據鄭板橋「多食狗肉」的自白，表示不是偶然一嘗•，又據「春日肝旺」之句，他之 
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食狗肉也不限於秋冬天。按：鄭爲「揚州八怪」中之出名怪的，脾氣壞，愛酒後駡人， 
好色(句括男色女色，他常常如此自白，毫不諱言)。這都說明他屬於李時珍所謂「素 
常氣壯多火之人」，應該忌食狗肉；但他非但不忌，反而多吃，還以烈性的高梁酒佐之， 
那是極端不足爲訓的。筆者上文分析嗜狗者品流時說：「上流社會中仍多不_之士，不 
肯放棄口福，怡然吃狗肉如故。」鄭板橋就是這些人物的代表。他是杭州興化人，却久 
住揚州。 

資料找到清宮檔案 

筆者找尋淸代人肉的資料，最有趣的，是找到禁宮裡御膳房也供應狗肉的證據。 
吃狗肉的皇帝還是淸代最著名的——乾隆。以下是淸宮檔案中的一張「御膳單」 ( 局 
部)： 

乾隆五十一年正月初七日未初二刻，養心殿進晚膳。用照常膳桌棍- 

燕 窩冬笋肥雞熱鍋一品 
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山藥酒燉鴨子熱鍋一品 

後送冬笋炒肉一品 

蒸肥雞燒狗肉攒盤一品 
……(以 F 十一 Mi 略) 

按：乾隆 £ 卜一年，爲公 ;[: 一七八六年，距今約二百年 。値 得注意 的 是：是 
H ( f 月 . f/J L )非尋常日 f ， 乃足「人 日」； 這一頓父是晚膳。那位「十全老人」乾降 
皇享用的 hEMllll (内有股頭、 fL 塍、麵糕、包 f 、懦米飯，各兑一 Mi ; 還有一種不知 ® 
麼的「額思克森」。除此之外，菜色只九品而已)御饌裡，>£有一 UIIII 是1雞和燒狗肉的 
拼盤 ( m 盤)。這是有檔案記錄的千眞萬確磐實。 

綜 Ifnl 之，古来和狗肉發1-關涉的名地都不在廣東，吃狗肉的名人也沒有一位是 粤 
人，連近代著名「狗肉將軍」张宗昌也不是。然而今之提起吃狗肉者必稱粵人， 這項 
「光榮」叫我們廣東佬怎麼受得起？ 

I 一九八二•刊「飲食世界」 
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嶺表大儒朱九江與未蟲 


混合了美麗和可怕 

秋色宜人，提起筆來，忽然想到一種合時之外還加上道地的「名菜」。 

這種「名菜」很有趣，對它 f 法有古今中外的不同角度。今日的秃港不但擯了它出 
人雅之常•，還把它逐出行政範圍之外。所以許多年輕香港人從未見過那些外觀上混八：：了 
美麗與可怕的奇物——禾蟲。 

I 事令人津津樂道 

爲^§提高 i 身份，要趕快介紹一封淸代嶺表大儒朱次琦(九江先生)的家信， 
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却乂不得不先事介紹一下九江先生： 

正如宋時恥內一致稱新會白沙鄕大儒陳獻章爲白沙先生，簡稱陳白沙•，南海九江鄕 
的九江宄生也一直被稱朱九江。先生生於嘉慶十二年(一八 o 七)。現在只介紹其生平 
最爲人津津樂道的一件事： 

先生四卜一歳以貢士身份上京應殿試時，才名已遍傳遠近，有識者多認定爲一甲 
(狀元、榜眼、探花)人物。入塲後，先生文思甚暢，但日晷方斜，監考官就開始催促， 
說耍收迮 T ; 當下未完卷者紛紛長揖求緩，先生認爲如此屈節，有損士之尊嚴 ，即將 未 
完之卷呈交 Ifli 出。在京已躋高位的粵人聞訊深表惋惜，設法令先生有機會完成該卷，他 
決不同 . •总。結果考収三甲(所謂同進士出身。低於「進士出身」之二甲)的第一百十四 
名。 

筆若保留着一份九江先生殿試卷 i 影印本。全卷九十六行，已經寫了八十五行半， 
就 P : 寫到迮灰也只差十行半(： S 行廿二字)而已，何況善於屬文者都有一套以數語煞住 

的本趴， HI 見當日光生只小屑爲之，非+能也。卷中輟筆處爲：「駿發開其遠祥，保定 
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固其 . 」差兩字方成 M ,可以想見當時先生拂袖而去之「廣東精神」表現。此事略 

道者多，詳言者少，在此敷陳，以見廣東除鑊氣外的另一•種「氣」。 

九江先生考取進士後，宦遊山西省數年，終以不慣仕途，五十歲就辭官回粤，設舘 
授徒至高齡，七十五歲逝世。門人紹其學者有順德簡竹居先生。晚年居港甚久之精硏太 
平天國史學者簡又文先生，則其再傳弟子也。南海康有爲亦九江先生弟子。 

禾蟲、生冷 r 果子、炒米 

於是說到那封信。 

九江先生那封信，以極有姿致的行書寫成，恐製版後看不淸楚，謄錄如下： 

付還錢二百文，是交亞四買禾蟲同亞公食的。分多次買可也。恐亞四無捨得錢， 
故交回。又付錢一百一十文，此錢交老奶家五十文，佐乾五伯母家卅文，俊乾六伯 
母家卅文，俱交他們買禾蟲的。另我家買得禾蟲，製好送些與亞婆便是。亞玲好得 
照舊否？仍要戒口，勿亂食生冷東西(此女好食果子，故戒之)！我因近日朋友齊 
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回，要趕講書及講文章詩賦，館課文章又多，今日雖課期，不能回。付來之炒米太 

靭，要換過；現下若未有好的，亞杏後日回取可也。 

父諭瑤女讀。九月初一日午刻。 

此信是九江先生寫給女兒的。他五十歲回粵，初在省城設館，不久就移硯回里。所 
以，信是他五十歳那年(一八五六)所寫，回鄕後就不必寫這樣的信了。 

從信中獲悉，九江先生此次共寄給女兒制錢三百一十枚，一一指定分配給某人、某 
家，用途皆指定買禾蟲食。看到信裏殷殷囑咐，可見態度之鄭重。我們只要從寫信人的 
身份、學養、年齡着眼，透過這封充滿人情味的短信，就可約略衡量到當時社會對吃禾 
蟲這事的重視，過於今日我們對大閘蟹多矣。 

制錢就是圓邊方孔的銅錢，當時貨幣的單位，一枚叫一文。按規定：制錢十文換一 
銅元(仙士)，銅元十餘枚換白銀一毫(重七分二釐)。當時(咸豐六年)或未鑄有單 
毫、雙毫，則白銀分量以釐戥稱之。那時候一百錢可以買到不少東西，否則寄的錢不會 
出現十枚那樣零數。 


182 



屈大均說禾蟲. 

此刻讓早生九江先生一百七十餘年的博學詩人番禺屈大均把禾蟲正面介紹一番(據 
廣東新語的蟲語)： 

禾蟲是稻根所化的，所以黃色 ，由 於暑天的雨落在禾間 ，蒸鬱 而生。大的禾 蟲筷箸 

般闊，長至盈丈，每節有口，生時靑色，長大成熟時紅或黃色。每年 i 節前禾熟時， 

禾蟲亦熟，乘着初一初二或十五十六的大潮水，一節節斷開來，浮 游田上，可用網携 

捕之。把它盛在器中，倒點一醋下去，蟲身自動爆出白漿，用白米(泔) 濾過 ，蒸 起來凝 

0 

結如膏’食之甘美，裨益身體，因其含有稻之精華也。至於 醃製爲腩爲醬’那是窮人吃 
的。 

—屈書「稻根所化」之說，當不足信，此外敍述得相當詳盡。說到調製過程， 用 
白米泔濾過；疑泔字爲贅文。泔爲洗米水，怎能濾禾蟲漿？ 用 白米作「砂」 ，以 砂濾法 
把蟲的皮和嘴濾去，取得純漿然後蒸之，那就合理。那樣應該好 吃得多 。有 益的話倒可 
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以相信，看到就知其蛋白質非常多；又聽說禾蟲乾(就是腩之一種)可治脚氣病，則知 
至少含有豐富的維他命乙。 

九江先生九月初一寄錢，初二到鄕，正禾蟲大造之時也。 

粤諺中的禾蟲 

珠江三角洲民間有幾句俗語，與禾蟲有關，部分至今仍在流行。從這角度看來 ， 111 
可以 t 到禾蟲與大衆關係之深與廣。 

一、 「斷橛禾蟲」。槪指斷斷續續的事物。 

二、 「禾蟲滾花」。粵曲調門之一，爲「滾花」之變腔，意義由「斷橛禾蟲」引伸 
而來。 

三、 「天紅紅，賣禾蟲。」測候性的兒歌，通常接着「天白白，賣蘿蔔•，天烏烏， 
賣茨菇」等句。 

四、 「夫死夫還在，禾蟲過造恨唔翻。」婦女極度誇張食禾蟲重要的戲言也。意謂丈 
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夫死了乃等閒之事，再嫁又有丈夫了；但禾蟲過了造則將永遠失去一造禾蟲的： I 福。 

五、「燉禾蟲」。這是一句過了時的隱語，筆者孩子時聽人說到，亦看過當時廣州 
報紙副刊裏附會的解釋。當時廣州有種瞽妓，召之的隱語就是「嫩禾蟲」。如今不必說 

肉麻的所謂解釋，眞意一想即明，無非指「價廉味高」耳。這自屬嗜痂者之言，亦猶言 
「牛雜」代表抵食之意。 

談禾蟲談到如此倒胃口之事，罪過罪過！ 

丨 一九八 o •刊「飲食世界」 



廣東奇食之蠶蛹眞貌 


淸季嶺表名儒朱九江(次琦)先生，當然不是一位美食家；上篇提過他，現在還要 
在此提他。這也像蘇東坡不專究飮食而常被牽人飮食話題。事以人傳，此之謂也。 

暫時把九江先生按下，先要乘着上篇談論禾蟲的餘勢，把另一種廣東奇食綜合說說， 
順便廓淸一下港人對此物漸次形成的好些似是而非觀念。這「奇食」便是蠶蛹。 

此間有人强調蠶蛹味美，也有人强調蠶蛹的補益作用，其中都不無誇張成分。也許 
說味美者自己偏嗜於此；也許說補益者把蠶蛾功用「分惠」了給蠶蛹，所謂推屋烏之愛， 
那也不必深究。筆者只談自己所知的蠶蛹便了。江浙人亦育蠶，他們如何對待蠶蛹？則 
爲我所不知。 
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處於被消滅階段 

却說蠶蛹是蠶之一生四個階段中的一個。那四個階段是：卵、幼蟲、蛹、成蟲。動 
物學上稱此四階段爲昆蟲的「完全變態」(不歷遍四階段者稱「不完全變態」)。蠶兒 
自孵化到成熟吐絲時期，都是「幼蟲」階段•，及至蛻變成負責繁衍後代的蠶蛾，才是「成 
蟲」階段；而幼蟲與成蟲的過渡時期，就是「蛹」了。 

蠶蛹在人們把鋪繅成絲的過程中出現。蠶農對蠶兒成熟後吐絲結成鋪的處理，總是 
把結滿_的蠶滔(簇)架作長列，外面覆蓋厚被，下面佈匱熾炭，經過一宵，把鋪裡變 
了蛹的蠶完全殺死，民間稱此爲炕鋪。若不作此處现，幾天內蠶兒在繭裡先化爲蛹，再 
化爲蛾，便會咬破了鋪鑽出來尋找異性，趕着在短促生命中完成傳種大任。這樣，咬穿 
的随便成廢物，不能繅絲了。 

絕大部分做了魚糧 
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繅絲有大規模小規模之分’大者在工廠(稱絲廠或「火偈」)完成’ 小者在自設脚 
踏式繅絲工具(稱踩偈)下完成。前者僱請女工動以千計(指半肚紀前廣東絲業鼎盛時 
期)’付天淸出來的「副產 U III1 」 蠶蛹有數十籮’通常奴年由耕塘者投得作飼魚之用.，後 
者絕大部分也倒進自己塘裡餵魚，人是不常吃的。 

一般塘魚中，鲩魚最愛吃蠶蛹。從前鄕間有「蠶蛹鲩」和「草鲩」的叫法，以蠶蛹 
爲主食者魚肉有微微異味，小及吃草長大者淸芥。一方而固然爲了蠶蛹有它特殊的 氣味， 

::力一方而亦由於絲廠的. I 蛹積歷成籮，又須擱置一段時間，始到達投得者手上，發 出異 
味是免不了的。 

兩項吃法三個類型 

最有意思的吃蠶蛹環境，是當自己家裡開了幾架「踩偈」，請了幾個女工繅_，自 
己閒立爐邊，一面和繅_者(多數是遠親近鄰)閒談，一面看着熱水盤裡十個八個鋪翻 
翻滾滾被抽去層層的絲•，殆絲盡蛹出，女工的竹筷閃電把它夾起擲進盤邊蠶蛹缽裡，自 
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己看到合意才檢起一顆放入口中…… 

寫到這裏，該可以介紹九江先生一首詩： 

村姑手爪軟繅絲， 

新蛹香黃上饌宜。 

更是擊鮮滋味好， 

瓣魚賣趁苦瓜時。 

詩中首句的軟字很入神。從前村中女童學繅_，第一步就勤練巧妙的運用腕力，如 
何透過兩根竹筷來操縱一根根比頭髮還細得多的蠶絲。第二句詩的「香黃上饌」又須略 
加注解： 

原來蠶蛹通常有三個不同類型，第一類白色，蟲形。這是未完全變蛹的，柔靭，甘 
中帶甜。第二類已經變成蛹，金黃色，欖形而扁，因殺蛹時烘乾了大部分水質。味甘。 
第三類是未經火力殺蛹手續，剛在熱水盤裡泡死的，形狀如附圖所見，賬鼓鼓地，放到 
口中一咬，「噗」的一聲水漿四溢，談不上滋味。 
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朱詩形容爲「香黃」，當屬中間一種。至說「上饌」則是另一種吃法： 

取缽中蠶蛹傾鎪內加熱，以竹筷携翻，有些尙帶餘絲的蛹，絲緖便糾結一起，蛹亦 
紛紛跌出，同時所含水氣也漸漸散去。到適當時期把蛹盛起，然後調和各味，以油 炒之。 

加辣椒絲，1菜段，滿盤捧出，黃的金黃，紅的猩紅，綠的碧綠，拿湯匙大匙舀着吃， 
未入口已香透鼻官，「上饌宜」，說得不錯。 

蠶蛹和瘋狗症 

上述兩種吃蠶蛹的形式，筆者喜歡前一種，吃的是情調。須知炭爐燒着一大 盤水， 
浮着滿盤湯_似的 iw ， 一種數者交織的氣味隨熱 氣散出，很好聞。蘇東坡在徐州作的幾 

首充滿鄕村風味的「浣溪沙」詞，就有「誰家煮鋪一村香」之句。 但不知他可曾吃過蠶 
蛹？ 

九江先生詩，後面兩句提到鰣魚與苦瓜一起上市，正是夏季應時佳饌 。吾鄕兒歌云： 
「豬肝菩達製三黎。」菩達就是苦瓜，而三黎則鰣魚也。 
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總之蠶蛹乃養蠶家的賤物。新鮮者偶一食之尙無不可，非經常性食品也。說到藥用 
方 Ifii , 本草綱目在蠶蛹的「主治」下載着： 

「炒食，治風及勞瘦。硏傅病瘡惡瘡。爲末飮服，治小兒疳瘦。長肌，退熱，除 JE 
蟲。煎汁飮，止淸渴。」 

此外又錄下孫思邈一句話：被狂犬咬過的人終身忌食蠶蛹，否則復發，難以挽救。 
在港粵地區這倒是句應時話。綜合其功能看來，大槪蠶蛹含蛋白質相當豐富，兼有殺蟲 
作用。 

I 一九八 o •刊「飲食世界」 
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■美其名曰龍鬚菜。 
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廣東名饌甲天下 


鉅公大臣談貪經 

中國領導人鄧小平和英國首相戴卓爾夫人在北京商談大事，拿食經做寒喧話題。這 
是飮食界樂聞的一項紀錄。在這歷史性的小鏡頭上，川菜固然大大露了 一次臉，粵菜則 
隱隱然獲得了「萬菜之上」的地位，先見品題於北京，繼見揄揚於上海•，而敝邑之鳳城 
烹飪，在粤菜中的特殊造詣又被人充分認識。這都是美事，應該予以分别指出，俾衆周 
知。 

京菜•川菜•粤菜 
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近閱一篇記述北京名饌的文章「潘魚及其他」，裏面有句「廣東人也考究烹飪」。 
這是個未踏出北京一步的人口吻，他所知的廣東菜，只是：「燕京大學東門外成府有一 
個滿族人常開三的館子長順和，會做一個廣東鷄，那是廣東籍的女學生盧惠卿傳授給他 
的。」那就難怪他說廣東人「也」考究烹飪了。 

反觀鄧公與戴夫人之談，鄧公提到四川就高興地談起四川菜，順口拉了粤菜做陪襯； 
這像京劇名角演出，情商一位名氣和自己一般大，或者比自己大的角兒屈充第二主角， 
和自己合演(俗稱跨刀)。在鄧看來，粵菜當然不及家鄕(川)菜，但他環顧國內，有 
資格爲川菜「跨刀」者，唯粤菜而已！戴夫人當時提到蘇州菜，表示喜歡；鄧公笑謂： 
「以遊客來說，總是到那裏說那裏的菜好。」輕輕把蘇州菜拂開。 

然而他們當時在北京，對本地菜提也不提，似乎連「到那裏說那裏的菜好」 條件也 
夠不上，這些話給那位寫「廣東人也考究烹飪」的人聽到，不知作何感想。 

至於說，粵菜如果在國內高居「萬菜之上」，又是否在「一菜(川)之下」呢？這 
問題未宜深究，反正大家心裏有數便了。 
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鳳城廚藝甲廣東 

於是說到上海。 

戴夫人在上海赴過兩塲大宴，一塲官式，主人爲當地市長；一塲非官式，主人爲經 
營船業的包爵士。讓我們看看這兩張菜單： 

官式宴的「鷄茸魚翅」，「鴛鴦明蝦球」，和「原盅冬菇」，都頗有粤菜意味；那 
「水晶南瓜稻草鷄」決非粵菜，筆者見聞不廣，只道南瓜上席唯潮州菜(甜食)有之， 
這個稻草鷄聽也不曾聽過；至於「蟹粉菜心」，卻是標準的上海菜；「錦江烤鴨」卻大 
有川腔京朝大角之可能。單尾有個鄭重注明出自粵式酒家的中秋月餅。 

從前上海菜館，當然有許多「老正興」(滬菜)和「狀元樓」(寧波菜)；平津菜、 
四川菜的館子也不少，級數卻都不及幾家大的粵菜酒家。那麼，今日官式大宴裏有些粵 
菜踪跡，當非意外。 

包爵士請客的一頓，根本就是粵菜，主菜是：「淸湯官燕安仁蛋」，「金華鳳翅」、 
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r 滑炒蝦仁」、「锔蟹斗」；有個「冰燈冰羹」，大槪是甜品了。 

4 h kb— L - lit 严 I*§•«••• 4 

報導新聞的香港記者描寫這頓每位代價伸値港幣三百餘元的午宴，特别介紹了七十 
八歲的主廚-——廣東順德大良人蕭良初，並說這位老師傅已經半退休，平日以傳授廚藝 
爲主要工作，有重大宴會才應邀出來一展身手。 

由此我們知道：我們的鳳城廚藝，不但在全國最大最繁盛的大都市中，獲得其應有 
的崇高地位，並且正在那裏開宗立派，擴展了無數人的「口界」，使更多人知道廣東有 

個順德縣，順德有個大良城。 

鳳城與鳳城貪譜 

大良城號稱鳳城。這個「號」的得來，有人說，由於大良有個鳳崗。那是可以推究 
一番的：是先有鳳崗之稱，然後產生鳳城之號呢？還是先有鳳城之號，然後城中之岡稱 
爲鳳岡呢？手頭缺乏可以作證的書，難下定論。筆者卻另有一個猜測： 

據「山海經，海內經」：「東海之內，北海之隅 . 有驚鳥自歌，鳳鳥自舞。鳳鳥 
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首夂曰德，翼文曰顺，膺文曰仁，背文曰義。見 則天下和。」 

這是說到鳳鳥身上的文彩，在不同部位中顯現了「德 、順、仁、義」幾 個字。 

又據「帝 K 肚紀」：「黃帝服齋於宮中……乃有大鳥、鷄頭、燕喙、龜頸、龍形、 
麟翼、魚尾、其狀如鶴；體備五色，三文成字 ：首文曰順德，背文曰信義，膺 夂曰仁 

智 . J 

-這裏說的鳳鳥，身上文彩和山海經說的有所不同：山海經說「德」 字紋生在鳳 

頭，「順」字紋生在鳳翼•，這裏則說「順德」兩字紋都生在鳳頭。 

據那古老記載：鳳的頭上有「順德」兩個字，於是順德的縣城以 「鳳城」爲號。竊 
以爲這樣推測相當合理。 

說到鳳城怎樣會以烹妊出名？此乃經濟條件^成。舊日順德是粵中富庶之區，縣人 
多以栽桑養蠶爲業，境內開了許多大繅絲廠，當時經營絲業差不多便 是致富之途。 

順德縣城大良，許多富戶就是經營絲業起家的，他們或開絲廠，或開絲莊(把 絲加 
工轉賣給出口洋行)•，利潤厚而不必花甚麼精神去打理，因爲生意很穩，好比開了一口 
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井就可以長期汲水.，那時就算絲廠女工也有很好的收入，何況老板和高級職員呢 。在這 
情形之下，大良(鳳城)富戶養成了講究生活享受的風氣，精硏食譜只屬其中 一項。 

所以，「鳳城食譜」不是無緣無故地孤立發展起來的。大良人對住屋的講究，目前 
還存在一所廣東四大名園之一的「淸暉園」，可以做這方面的代表；對衣着方面 ，大良 
闊少(通稱某官，像已成傳奇人物的斗官)，比省城的西關闊少並無遜色；玩的方 面更有 
特出表現，撚花、玩雀、養金魚都認眞投入，每年假縣學宮作三天「金魚會」(金魚展 

覽及比賽)，繼元宵「花燈會」、「魚燈會」後擧行；那些活動的規模和出品的 質素， 
今日省市級者亦爲之望塵不及。 

鳳城食譜之特色，在於「精硏」兩字。就算一道家常菜，大良人也千方百計加以再 
三改進•，食譜的發明擴充，像大家知道的「炒牛奶」，「釀芽菜」，和筆者下篇介紹的 

「龍鬚翠映玉連環」(南瓜藤嫩芽炒田鷄扣大 魚卜) 等等，都是大良人搜盡不枯之腸想 
出來的。 


200 



貴夫人一課長途貪經 

話又說回來，這回戴夫人遠臨中土，對領略我們馳名世界的飮食文化方面， 從北京 
巨公口中’先聽到與川菜相提並論的粤菜；到了大都市上海，吃過 一頓饒有粤風的滬菜 
和 J 1 鳳城名饌；再到嶺南名都廣州，又吃一頓帶了客家風味(第一道菜爲東江鹽惕鷄) 
的官式午宴；後來在香港的幾天裏，不用說吃粤菜機會更多。料想她下次與人談 論中國 
食譜時，再也不想提到蘇州菜的了。 

11九八二•刊 r 飲食世界」 
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春蔬魁首說龍鬚 


尖絕人褰龍鬚菜 

月前到昂平寶_玩了兩天，吃了幾頓好齋，還拍到一幅做談 食小文 插圖的 照片， 
本文附圖就是。 

早已想拍一幅南瓜「 t 逮」照片，總是未得其便•，那天看到寶蓮寺花圃間有株南瓜， 
葉碧花金，嫩芽壯碩，恰巧相機在手，就請人幫忙扶起她「嬌無力」的腰肢，給她影了 
幅快相，希望在黑白圖中仍可見其三分嬌態。 

不錯，本文中的「春蔬」就指南瓜嫩芽而言，可不完全像圖中見到的，附圖不過示 
範而已。正式派用塲的南瓜嫩芽，是下種後初茁的幼苗，粗、壯、鮮、嫩，絕對不曾開 
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出花來•，待其長得嬝嬝婷婷，高纔呎許，那就合用了，剪下它七八寸最嫩的「蓮」，鳳 
城人稱爲龍鬚菜。 

鳳城爲順德大良别名，以精硏美食著稱，上篇已有介紹。筆者順德人，却非鳳城籍， 
雖然到過多次大良，對這種「尖絕人寰」的翡翠龍鬚也未之前聞，遑論嘗試了；約十年 
前在香港某報編「婦女版」，報館老總化名爲寫袖珍食 n II 他的家世是標準的大良望 

族，所寫款款皆鳳城名饌，然而還不曾寫到龍鬚菜，只在談話中提過一兩次而已。此次 
筆者予以寫出之前，亦曾兩度致電叩詢，恐失實也。 

那位老總當然稱得上食家•，據他說，平生吃過的南北中外名蔬中，毫無考慮應推番 
瓜 a 爲首席。「番瓜」，就是南、番、順等邑對南瓜的叫法。 

is 

古怪得大超常理 

農諺云：「二月二，香瓜茄下地。」寫本文時正是種瓜時節。不過，農諸中的 
播種日期，當據正常收穫原則而定，所謂種瓜得瓜，本屬萬世不易之理•，說到要「種瓜 
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得篷」，刁鑽古怪得大超常理之外，應該不受農諺太多束縛，只要土地肥沃，灌槪以時， 
大槪年中除冬季外都可以種。食家要種些來自奉，幾方尺隙地就足以種十株八株一畦； 
有三四畦土地，先後輪轉，可以相隔不久就大快朶頤一次了。 

南瓜嫩芽之美，是看上去靑翠欲滴，吃起來甜中帶淸，埝中帶爽，柔嫩如酥，卓然 
獨具風格。烹調上獨宜於炒，配料以淸爽不黏腻者爲佳，必如此乃可相得益彰；若必混 
之爲羹，或汚之以醬，則未免唐突西施，大煞風景了。 

下面擧兩個例： 

龍鬚翠映玉連環 

第一例，筆者要勉强杜撰一個菜名，因聽來的時候是沒有名稱的。就稱之爲「龍鬚 
翠映玉連環」罷。這道菜一共三樣東西，三樣都不算矜貴，只是刁鑽古怪，如果照實寫 
出來，該是「番瓜篷炒田鷄扣大魚卜」，「扣」者胃也，「卜」者鰾也；如此不倫不類 
Ifil 囉裡囉唆，毫無精饌派頭，但此菜實在可稱精饌。今取瓜芽之靑翠，與田鷄扣、大魚 
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卜之潔白爲主題，以白玉連環象徵後二者。不管如何，菜名算是成立了。 

田鷄扣小須解釋，不但爽，且甚鮮美，可向田鷄檔收集，當以大者爲佳；魚卜以 
「大魚」(鯆、鰱)之大者爲美，鲩魚也可以(鹹水魚卜不入選)，用時只要內層。 

處那方法：剪下 ffi 壯的 IW 瓜嫩芽數寸，去葉，數株可供一簋之用。先在蝦眼水拖過， 
撕去外皮，此時嫩芽碧綠通透，墜地將必破碎不堪，以上湯锻後與「玉連環」同炒。這 
幾樣東西炒起來極考火候工夫，那薄薄一層的魚卜，如何使它們熟而不老？那嫩芽太熟 
會爛，战至融化到「有色無相」田地。這些學問，筆者連紙上談兵的資格都不夠，只能 
傳其大略而已。 

這樣一道菜炒了出來，就 W 火候恰到好處，仍未到十全境界；藥有「藥引」，菜也 
該有「菜引」的，孔 f 「•个得其醬小食」，也無非表示注重適合的「菜引」而已。說到 
這「龍1菜映玉連環」的菜引，很簡單，只是一小撮大地魚末。 

大地魚又名左口魚(乾 Mi ) ，肉末有殊香，冶味非常，却必須 自製： 取魚乾在炭火 
上反覆焐透(以个焦爲度)，除去皮骨，此時魚肉已經酥脆，輾成粉末就是大地魚末了。 
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撒一撮在菜中，拌勻然後擧箸，可使値一百分的一道 菜增爲 一百二十分。 

鬚繞羅裙 

再擧一例：此例筆者以前曾於享受月刊談「葷粉皮」時提過。「葷粉皮」是淸代江 
南食家烹製甲魚(水魚)裙的一個名堂，吾邑之鳳城食家以「龍鬚菜」配山瑞裙，構想 
比前代江南食家更進一步。如今一倂爲此菜杜撰一個名稱，叫「玉龍鬚繞皂羅裙」，也 
頗使得。 

不論水魚裙或山瑞裙，特黙都與上述淸爽而不黏腻的原則符合，故適宜與南瓜嫩芽 
作配。山瑞裙的處理容易，滾水去衣，先以薑汁酒炒過•，炮製過程可加幾片冬筍，最後 
仍仗大地魚末，以竟全功。 

貪譜新頁 

南瓜爲瓜中粗品，非席上之珍•，潮州食譜採爲甜菜品種之一，以豬油白糖煮透瓜片， 
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配以糖芋乃、糖白果，偶亦見於大雅之堂。 

南瓜甜而寡味，喜愛者不多•，潮人「以毒攻毒」，逕以糖「制」其甜，又以豬油爲 
其添香，以芋頭銀杏破其單調，本是「吳下阿蒙」，也就 相應改觀了。 

「本草綱目」說，南瓜味如山藥，最好用豬肉煮食，亦可以蜜煎。然則潮人製爲甜 
菜，也許是淵源有自的。 

以精博著稱的「植物名實圖考」，記述南瓜也沒有什麼資料 ，大半引自「本草綱 
目」，而附加了幾句有趣的話： 

按：南瓜向無入藥用者。近時治搗片癃，用南瓜 、白糖 、燒酒煮服 ，可以斷竊 云。 

按：「圖考」刻於淸道光二十八年(一八四八)，正是鴉片戰爭後第九年，林則徐 
死前兩年。那時戒鴉片煙是社會上的熱門話題。吃南瓜糖(加燒酒)可以戒鴉片，倒是 
食譜上的新頁哩。 

— 一九八二•刊「飲食世界」 
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從「魚生」談到 r 葦鱸」 

(上篇) 

魚生狗肉不請自來 

廣東有句俗語：「冬至魚生夏至狗」。又有一句：「夏至狗，冇定(地方)走」。 
俗語好像記錄着，民間以往有冬至日吃魚生，夏至日吃狗肉的習慣。可是也有人 說俗語 
裏的至字乃止字之誤，眞正意義是：冬季該停止吃魚生，夏季該停止吃狗。意味 着違反 
則對身體有損害。 

不過，同時亦有人以五行陰陽之「理」去解釋那句俗話：冬至一陽生，故宜進食陰 
冷的魚生；夏至一陰生，故宜進食溫燥的狗肉，庶可產生調和作用。 
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魚生和狗肉，在此地遭排斥於正統食譜之外，却實在是保存於廣東民間的古代飮食 
習慣。諺云：「魚生狗肉，不請自來。」在在顯出二者的同等地位>。如今按下狗肉，且 
說魚生。 

巋然獨存之膾 

「魚生」，按理該說「生魚」。這種倒裝詞彙是粤語特色之一，這且不提。古代對 
這類食譜稱做「膾」(亦作魚旁，爲魚膾之專用字)。 

今日中國人的飮食習慣，除粵人吃生魚，杭人吃生蝦外，其他肉類殊少生吃(潮人 
之鹹蟹與滬人之醉蟹，分别用鹽酒等醃漬過，屬於另一系統)，古人吃「膾」則包括各 
種肉類，魚膾只屬其一而已。常言「膾炙人口」，「膾」是食譜中一個統屬，「炙」是 

另一統屬。 

論語記孔子的生活習慣，有「膾不厭細」之句。註疏說： 

「牛與羊魚之腥，聶而切之，爲勝。」 
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以上解釋，亦見禮記「少儀」篇。腥是生肉的意思，聶(音摺，與姓聶之聶音異) 
乃薄切也。 

社會上飮食習慣的演變過程，大槪是文明愈發達，則吃生肉的習慣愈少遺留。所以， 
中國到了唐宋時代，吃牛膾羊膾的記載殊少，魚膾則巋然獨存，還被文人們多方美化， 
漸漸形成具詩意食品的特殊地位。 

順筆談菰菜 

歷史上第一個把魚膾地位提高，並陚予它以濃郁詩意的人，是晋代的張翰。 

張翰是蘇州人，晋書稱他有才而能文，齊王冏徵召他做大司馬東曹掾之官。翰任內 
頗苦於拘束，及秋，想起故鄕名產蓴菜羹、鱸魚膾的風味，說：「人生貴適意，離鄕背 
井跑到幾千里外去追求榮祿，有甚麼意思呢！」於是辭官而歸，聲言回去吃蓴羹鱸膾。 

其實，張翰在一千五百年前大發其懷鄕病時，還提到菰菜，後人爲了便爲援引，只 
說「蓴鱸之思」；若說「菰蓴鱸之思」，在文句組織的習慣上就有黙煞費安排，魏菜就 


210 



此被擯出局而不能隨此故事而揚名千古，物亦如人之有幸有不幸呢。 

「菰菜」與北菰磨菰(粵中習慣倶作 is ) 等無關，實在就是茭筍 ( i 交白)。本草綱 
目著者李時珍說：「南方呼菰爲茭」。杜甫詩云：「波漂菰米沈雲黑，露冷蓮房墜粉 
紅。」上句指此。原來 i 交白子可以箨白當米煮吃，稱爲菰米。荒年自有人如此採食。本 



■蓽菜 ( t 純)。 ■菰(茭白)。 
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篇非談茭白，因便及之耳。 

蓴小姐驚鴻 I 瞥 

不久前，一個飮食界組織，把杭州菜介紹給港人認識，「蓴」這蔬菜 明星算是驚鴻 
一瞥地在此亮過相，一般對之不像以往隔膜。可是若說已經對它熟悉，也恐怕未必。 

原來蓴菜並非單獨產於江浙的湖泊，湖南的湖泊也有；不但有，而且 被昔人描寫得 
出神入化，有趣非常。 

明代享有大名的詩人袁中郞(宏道)，在他所著「湘湖記」裏這樣描寫湖南蓴菜： 

莆山 . 而蓴菜尤美。蓴採自西湖(按非桄州的西湖)，浸湘 湖一宿然後佳，若 

浸他湖便無味 . 其根如荇；其葉微類初出水荷錢•，其枝丫如珊瑚而細，又如鹿角 

菜；其凍如冰，又如白膠附枝葉間，清液泠泠欲滴。其味，香脆滑柔，略如魚髓、 

蟹腊，而清輕遠勝 。半曰 而味變，一曰而味盡。比 之荔 枝尤覺 峰脆矣。其品 ，可以 

寵蓮嬖栽，無得當者。惟花中之蘭，果中之揚梅，可異類作配耳。惜乎此物東不踰 
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紹，西不過錢塘江，不能遠去，以故世無知者。余往仕吳，問吳人：張輪茸作何狀 ？ 
吳人無以對。果若爾，季鹰(按爲張翰字)棄官不爲折本矣 . 

第二知音人 

袁中郞公安(今湖北公安縣)人，曾到蘇州吳縣爲官。有趣的是他盛譽湘湖蓴菜之 
餘，又有機會順便「考察」吳縣所產的，查問「張翰蓴作何狀？」更奇的是查不出要領， 
就自說自話一番。但 t 他文中如此窮形盡相的讚美，可稱蓴菜的第二知音人。 

袁氏又說：蓴菜在春暮始生，入夏數日而盡。張翰因秋風起而想起蓴菜，季節上不 
知怎麼搞的。誰知江浙的蓴菜四季皆有：春季狀如亂髮•，四月間稱「雉尾蓴」•，秋蓴長 
一丈餘，滑如凝脂，稱爲「絲蓴」；秋末冬初稱爲「塊蓴」；到了冬天則稱爲「猪蓴」 

或「龜蓴」。其中當以秋蓴爲最勝。 

— 一九八 o •刊 r 飲食世界」 
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金齋玉膾與什錦魚生 

-「從魚生談到蓴鱸」中篇 


「七彩」的魚生作料 

熟悉廣州事物的人，對「什錦魚生」決不會感到陌生。即使沒吃過，也必會被出售 
此種食物店家的五光十色招紙，及其羅列店面的、切得絲線般細勻、堆得塔林般氣勢的 
魚生作料，吸引得駐足觀賞。 

「什錦魚生」這稱謂不知起自何時。什(十)錦一辭，北人有作「什景」或「雜景」， 
蓋因音近而訛，當以粤俗爲正。紅樓夢的怡紅院有「十錦榻子」(建築上的花巧設計)， 


214 


從前珠江三角洲四鄕宴飮的「九大簋」菜席上有「十錦肴」(肴者豬肉之傳統俗稱)。 

然則所謂什錦魚生，乃表示作料豐富的生動形容，與古語「金齋玉膾」有異曲同工之妙 
(其說下詳)。 

什錦魚生之稱，二次大戰後槪被「七彩魚生」所取代，因其時「七彩影片」開始接 
觸市人眼簾，大異戰前所見三原色彩片，於是「七彩」新詞崛興，食肆取作招徠是容易 
理解的。七彩之形容本來遜於什錦，人性喜新慕奇，不足怪也。 

粤俗的調拌魚生作料，向缺明文規定，可以視環境而繁簡，更必隨階層而豐儉。雖 
然，約略也可以寫出一個大槪—— 

固體者：酸子薑、酸蘿蔔、酸靑椒、紅辣椒、酸紅蘿蔔、酸黃瓜、酸簡頭、嫩藕、 
陳皮、韮黃•、葱白、芫荽、魚生菜(一種香草)、檸檬葉……(俱切寸許長細絲) 

液體者：花生油、麻油、辣油、白醋、高梁酒、生抽、各種醬(備用)……。 

粉末者：胡椒粉、精鹽、肉桂末、大小箇香粉(備用)……。 

以上作料，只有固體一類是堆得起來的，那十幾種東西中各負任務，有爽口 (中和 
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魚片的沾腻感)的，有酸瀹(增長魚味的深度並負殺菌作用)的，有辛辣或芳杏(增味 
辟腥)的，也有以鮮明顏色加强食品可觀性的。日本的「刺身」， t 來是唐宋魚膾的東 
傳，而色味皆淼，或者須具另一種學問，始能「食而甘之」。 

精神上古今契合 

上文提過的「金齋玉膾」，的確是古人對上席魚膾的形容。齋字讀如「擠」，有加 
草頭的和決爲字房所不備的别種寫法。在此處用之，槪指魚膾的種種作料。古代對弄碎 
之物稱爲「齋粉」，古人製「齋」不但用刀切碎，還用木臼(舂坎)來舂。曹娥碑上有 

「齋臼」之詞，是一種古老廚具。 

筆者此 S 擧一種北魏——也就是稍後於那想起蓴羹鱸膾而辭官歸故里的張翰時代’ 
傳下來的「八和齋」製法，略資證明： 

八和齋的原料是：「蒜一，薑二，橘三、白梅四、熟栗黃五，梗米飯六、鹽匕、 

八 o 」 


醬 
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製作法中，詳細說明齋臼須用重身的檀木做，杵長四尺等等。原料分量當有詳列， 
有趣的是把加入蒸熟黃色栗子肉的理由列出：「諺曰：金齎玉膾。橘皮多則不美，故加 
栗黃，取其金色，又益美味甜。五升齋用十枚栗，用黃軟者。」 

古食譜中，齋有多種。上述八和齋的配方專爲吃魚膾用，註明：「右件法止(只) 
爲膾齋耳」别用者不須如此濃厚。又說明：做膾用的魚，「長一尺者第一」(頭尾•小算)， 
太大則皮厚肉硬，只合做醃魚了。又說：切魚膾的人切完了也不得洗手，洗手則魚片會 
受到影響而潮濕，故「要待食罷然後洗也。」 

這是一千五百年前輯錄的一頁古食譜，由此可以略見「金齋玉膾」和「什錦魚生」，精 
神上是古今契合的。 

宋代文人愛魚膾 

魚膾(鰭)是薄切魚片調以味料(齋)而生吃的食制，上篇已說得明白。做膾的魚 
肉非新鮮不可，鮮魚的肉切開來，其色瑩潔光彩，故有「玉膾」之稱。米襄陽(芾) 



「將之苕溪戲作呈諸友」詩云： 

松竹留因夏，溪山去爲秋； 

久瘠白雪諫，更度采菱謳。 

縷玉 M 堆案，團金橘滿洲； 

水宮無限景，载與謝公遊。 

此外，米氏蜀素帖一首「吳江垂虹亭作」云： 

斷雲一片洞庭帆， 

玉破 M 魚金破柑。 

好作新詩繼桊苧。 

垂虹秋色滿東南。 

以上兩詩都以玉比喩瑩潔的鱸魚肉色。按：米芾妙於翰墨，畫法獨創一家，書法被 
推爲宋四家之首，爲人放逸不覊，故有米顚之號。他詩中的苕溪，乃中國自古盛產江上 
鮮名區，唐時歌詠「桃花流水鱖魚肥」的張志和，就是一位流連其間自號「烟波釣徒」 
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宋代畫像磚之斫鯓圖。今曰我們叫做 
起魚肉和切魚片。 
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的隱者(見前文)。苕字一作竹頭。 

米氏兩詩，前者預期秋後的好節目而爲之神往，後者屬即景之作，羊脂白玉般鱸魚 
片和金光耀目的洞庭柑子，燦然都在眼前，他推擧爲江南秋色的代表。 

宋人特别稱頌魚膾，米詩雖無膾字而膾在焉，一個縷字和一個堆字，即活活畫出膾 

的精神了。大詞人辛棄疾作品中也常出現魚膾，好像：「意倦須還，身閑貴早，豈爲蓴 
羹鱸膾哉！」(沁園春)。又像： r 休說鱸魚堪膾，儘西風，季騰歸未？」(水龍吟)。劉 
後村(克莊)一首沁園春，提到魚膾部分口氣很大，那幾句是：「喚廚人斫就、東溟 M 膾； 
圉人呈罷、西極龍媒。天下英雄，使君與操，餘子誰堪共酒杯！」這就是所謂壯詞。須 
知「斫膾」是宋人的常用辭，本文附圖顯示一婦女捲起衣袖要開始對付砧板上的魚，那 

是實在從宋代畫象磚拓下來的，就叫「斫膾圖」。 

— 一九八一•刊「飲食世界」 
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「膾成雙蝶」的廣東作風 

-「從魚生談到蓴鱸」下篇 

宋人嗜魚膾的話已說得不少，回頭再說廣東的魚生。 

屈大均「廣東新語」，鱗語章中有「魚生」篇；「鰣魚」章也提到魚生。這樣說： 

予家在沙亭鄉(按屬舂禺縣)，池沼頗多，親戚相過必以斫繪爲歡，以多食鲭 

爲韻事。予有過某族翁斫鳍詩云：「出水鮮鱗作鲭宜，蠻薑蜜酒沃紅肌。相遏一味 

魚生足，不必重爲鹆黍期。」「繪成雙碟食如流，冬至魚生絶勝秋。明歲方塘思佃 
取 ，養魚思向范公求。 

古人的詠事小詩，往往就是一則精簡的筆記，經濟而優美的筆墨中有好些讓後人解 
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決問題之鑰藏着。屈氏詩，前一首明明表示魚生就是鳍(屈書此字 作魚旁，悉從之)， 
還說到以薑和酒做「撈魚生」的作料。後詩說到把魚片切成雙飛蝴蝶狀，又說到「冬至 
魚生」諺語，還提出來和江南人士秋日餐鰭之俗作比較，末了表示要「佃」(租)一個 
魚塘實行養魚，俾可多嘗此種佳味。至於詩內云「紅肌」而不云玉肌，一因魚肉中有紅 
的成分，(他吃的是鲩魚)，次因此字不宜作仄聲，且「沃玉肌」念起來音節不美。 

扶旺不扶衰之說 

屈氏「魚生」篇，列擧可用的七種魚，總括說：「以鲩爲上，鲩又以白鲩爲上。」 
曾居珠江三角洲者皆知鲩魚中有「黑鲩」，通身呈灰暗之色，身價食味皆次於白鲩(鲩 
字音 挽)。 

屈氏述魚生製作程序，出以韻文，讀之有味。文曰： 

以初出水潑刺者，去其皮劍 •，洗 其血性 ，細、 劊之爲片。(性字原作魚旁，應作 

俗謂鐵鏽者同 音。) 
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紅肌白理，輕可吹起 •，薄 如蟬翼，兩兩相比；沃以老醪，和以椒主；入口冰融， 
至甘旨矣 . 

詩人讚美任何事物都用詩形容，屈大均爲嶺南三家之首的大詩人，吟詩是他拿手好 
戲，他的魚生詩不少，錄一兩首出來欣賞，以見不讓宋人專美於前也 。鰣 魚鎗詩云： 

雨通蒼蒼海目開， 

早潮未落晚潮催。 

鰣魚不少櫻桃頰， 

與客朝朝作鰭來。 

又一首云： 

羚羊峽口嘉魚美， 

不若鰣魚海目鮮。 

黃頰切來紛似雪， 

綠樽傾去更如泉。 
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詩中「海目」是山名，這是說以江上鮮爲餘，比前；，師跑魚又異其趣。文中述及鰣魚 
嘉魚做艙勝於护1魚，而鰣魚又以：「櫻桃頰爲上，黃頰、鐵頰次之，爛鱗、粉 頰爲 下。」 

屈文又記着：食魚生後應吃「魚熟」，以適其和。又說：身體 壯健的 人方才適宜食 
魚生，俗有「魚生犬肉糜，扶旺不扶衰」說法。 

前文輯錄了幾項魚生和狗肉相提並論的現代俗語，原來三百多年前粤俗已經如此 
(屈氏生於一六三零，卒於一六九六年)。所謂扶旺不扶衰者，無非因體健之人不易爲 
魚生所含的菌類與寄生蟲所侵，又不怕較難消化的狗肉脂肪與纖維爲患，且能吸 取二者 
營養而爲身中補益•，體弱者吃進二物，則受不起而生病的機會較多。如此而已◦筆者少 
時常吃魚生，後來知道肝蟲厲害，連魚片粥也不敢入口，不暇硏究自己何時爲「旺」， 
何時爲「衰」了。每於粥肆見别人呼取生的魚皮魚片，吃得津津有味。食者皆夷然自 
若，筆者則股慄色變。自念當年也曾如此吃過，幸能逃出「蟲網」耳。料想三百餘年前 
江水汚染程度輕微，屈大均乃有「與客朝朝作 M 來」的口福。 

屈文篇末說：「粤人多有魚生之會，以天曉空心食之佳。或以鳝之烏耳者、藤者、 
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雜细 ， Jtp£'#ffrs 珈眾笃龙。 
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黃者爲生；亦有以蠔爲生者。嶺內人不知此味，不足與之言。」 

文中說到以魚生爲早餐，又說幾種鳝和蠔都可以做「生」。原來粤人早已吃生蠔， 
然則這一招也未必是洋鬼子發明的。至說「嶺外人」，乃指中原或更北的人，中原人稱 
我們嶺南之地爲「嶺表」(嶺外)，故屈氏回稱他們爲嶺內人。 

二千八百年前的文獻 

屈大均說：「嶺內人不知此味」。這話很有趣。魚謄，明明曾是風行全國的古食制， 
怎好說嶺内人小知此味呢？原來膾的調製，中原早已失傳，只嶺南保留着一些餘緖罷了。 

淸人著「因澍屋 31 影」有云：「古食物中不傳者有斫膾」。所謂不傳，當指詳細的 
臉法。上文介紹北魏的齋膾，實在說來，也只一鱗半爪而已。 

斫膾食制之失傳，因中國古代數被外族入侵，遊牧民族曾長時間入主中原，漢文化 
屢遭凌夷之厄。在那些日子中，部分生活習慣受到影响，其中若干甚至失落了。關外的 
少數民族以羊爲主要肉食，試觀元人所著「飮膳正要」，幾乎全是羊肉食譜，可知風氣 
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所趨了。 

膾之爲古食制，在上篇提到禮記的記載外，最爲人所知的是孔子的「食不嚴精，膾 
不嚴細。」在記述孔子生活態度一端的這個膾字，乃泛指各種肉類的膾。至於專指魚膾 
的文獻，保存於詩經這部上古史詩及民間歌謠的結集。所記之事早於孔子在世之日三百 
餘年，正確日子爲距 八八 [ f^/i 年 i 的周宣五年。是年周室派遣大將尹吉甫北伐 
1 狁，派逍人將方叔兩伐 t 刑蠻。尹氏獲勝 Ifllli ， 軍容甚壯，詩經小雅「六月」章就是記 
述此事。章末云：「吉甫燕(宴)喜，旣多受祉……飮御諸友，炮鼈膾鯉。侯誰在矣？ 
張仲孝友。」叙獲勝而歸的主將喜宴親朋，菜單中有明爐燒水魚、鯉魚膾等。與宴者有 
位以孝於親、友於兄弟出名的張仲。那一定是當時的名流，才會在詩中留下了輝煌紀錄。 
-相信粤人對這段簡單的上古文獻，會特别感到興趣。 

— 一九八一 •刊「飲食世界」 
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從杜甫詩說到生菜包 


新春口味說春盤 

過^舊曆年，人們的口味也該隨季節以倶新•，新春裏不少傳統的飮食花樣，仍可找 
出原本.总義來，杜甫「立春」詩第一句說：「春日春盤細生菜」，紀錄下唐人立春日的 
1要應節食品，至今尙有遺踪可見。 

「春盤」是從前立春那天家家必備之品，可稽考的較早年代，是一千多年前的晋朝； 
至於春盤外又有「春餅」，可稽考的較晚年代，是距今約百年的淸末。其實，民國後民 
間仍有春餅踪跡，上述指手邊的文獻而言。 

先說春盤。杜甫詩句中只描寫盤上的「生菜」，並未細述內容。據「摭遺」，春盤 
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是晋代民間立春日互相餽贈的「節禮」，盤裏怎會只有生菜那麼簡單呢？ 

說到杜詩裏的「生菜」，引出另一有趣問題。我們如今在港穗間說起生菜，人人知 
道是什麼；在外省那就未必，恐怕國內不少地方都無此菜踪跡，可是翻查起來，「生菜」 
又不是近代才出現的方言。 

春盤裏有生菜春餅 

生的蔬菜，和我們慣常以之佐膳那種可以生吃的黃綠色皺葉菜，都可以稱爲「生 
菜」。那麼，杜甫詩裏的「生菜」應該作何解釋呢？ 

r 唐•新修本草」所列菜部三十八種名稱中，並無「生菜」，連萵苣(是前代生菜 
的正身，目前港穗所見生菜的近親)都沒有，却在「蘆菔根」(按即蘿蔔)項下有兩句 
說：「其嫩葉，爲生菜食之；大葉(則)熟啖。」意思說：嫩的蘿蔔葉可以當生菜吃， 
大葉則可煮熟了吃。然則嫩蘿蔔苗可稱爲生菜之一，蘿蔔根(頭)更屬「生菜」範圍。 
淸人著「植物名實圖考」的萵苣條，引錄了杜甫種萵苣詩序。可知杜甫不但知道高 
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高苣與白苣:、左）。 
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宦，自己還動手種植過；他的「春盤」裡料必有此物在內罷？ 

按：萵苣有「 is * M 」 、「萵苣」、「白 I 」之分。白苣俗稱生菜。 

白苣名稱初見於「嘉祐(按爲宋仁宗年號)本草」。由此推斷，杜甫詩裡的「生菜」 
只是泛稱，並#專指一菜。「摭遺」記東晋的春盤有蘿蔔和芹菜，料應還有高登(而不 
是白苣)。父據「四時寶鑑」：「立春日，唐人作春餅、生菜，號春盤。」可見春盤裡 
除生菜外，還有春餅的。 

把上述摘記綜合說明：立春這節氣，象徵萬物生機經過寒冬的停滯後又吿萌動，民 
間製作舂盤，以迎接天地間的生機。意義就在這裡了。 

咬春和噃鬼 

原則上，春盤裡的「生菜」都可以生吃，所以蘿蔔和芹菜是主要角色。古人的嘴不 
像今日汽港人「尖」，明朝司禮太監劉若愚記述宮中生活習慣說，立春那天，無論等級 
尊卑都嚼生羅蔔，稱爲「咬春」；又互相請宴，吃「春餅和菜」。 
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「咬春」之辭十分生動有趣，但還有個比這更生動有趣的辭，是爲「嚼鬼」。這是 
明朝新年風俗之一，還有用盒子包裝在市上出售的「鬼肉」，市民買來大嚼，意義是： 
「人道長而鬼道消」，城內男女老少都變了吃鬼的「鍾馗」。 

畢竟盒子裡的「鬼肉」是什麼？原來是驢頭肉。據說：當時俗稱驢爲鬼。以驢代鬼， 
是以白馬代龍，以雄雉代鳳那一「型」的食譜，異日有空，倒可以把那李代桃僵式的食 
制拿來談談；此刻言歸正傳，那時的盒裝鬼肉，却可說是現代人吃牛肉乾、豬肉乾的明 
代版本了。 

生菜得名與功用 

今日香港粤菜中的「生菜包」，個人覺得可能是古代民間「春盤」的遺意。那當然 
要說出些理論上的根據來。 

據「淸波雜志」，生菜之由普通名詞成爲專門名詞，似在南宋初年(十二世紀中 
葉)，還和宋高宗趙構有些關係： 
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據說，紹興某年，高宗巡幸建康新豐鎮，迎駕的官員備辦供應各物，認爲皆已齊備 
無缺，誰知內官忽然傳出旨意，索取生菜兩籃，大出負責備辦的官員意外，遂一叠連聲 
傳呼「要生菜」！自此之後，萵苣遂成名品。 

到了明代，李時珍在他的「本草綱目」解說得很淸楚。他說：幾種高1都宜於生吃， 
不宜烹煮。食法是壓去其汁液(因帶苦澀之味)，然後加鹽醋拌食，統稱生菜，其中尤 
以白宦爲佳，故獨得生菜之名。 

由於權威人士的幾句話，可知廣東的生菜是前代白苣變種，變得更適口，外形則與 
萵苣頗有距離。 

白苣的食療價値，據「綱目」： 

補筋骨，利五臟，開胸膈壅氣，通經脈，止脾氣，令人禹白、聰明、少睡；可 
常食之。解熱毒、酒毒、止消渴，利大小腸。 

原來白苣有這許多功用，也可以說生菜有這許多功用。 
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從古風說到生菜包 

中國古代的飮食習慣，經過幾次外族入侵與統治而失落了不少，北方所受影響更大， 
遠在五嶺以外的廣東則保存了不少下來，筆者曾談的吃狗肉和吃魚生(魚 _)； 如今談 
「生菜包」，都屬這個系統。 

古代中原飮食文化留存於廣東的，實在不少，上述只是幾項犖犖大者。有些烹飪方 
式，烹妊名詞，牲體各部名稱，炊具稱謂等等，都典型猶在，音義依然•，有些失落了本 
來的字而代以另作的俗字，一 一皆可覆按，像本來是釜字而代以「保」(充滿古音的潮 
州話，签字的發音就是「保」 ) ，本來是錯字而代以「嬌」(試查辭海，§1字的讀音就 
是 r 罇」)，本來是爍字而代以「烚」等等，不一而足，「沙保罌罇」倶屬古稱，那是 
有些「外江佬」所未必明白的。 

却說「生菜包」實在不是一道菜色之名，只說明了一種别致的吃法。「包」裡乾坤 
可以千變萬化，香港各食肆慣常用「鵪鶉鬆」•，近年大興吃鹿風氣，就有了「梅花鹿鬆 
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生菜包」，總以用料名貴爲尙，否則賣不起錢。 

其實那是民間食品 ，簡單美味爲其本色。以叉燒、蠔豉粒加鷄蛋來炒飯，洗淨新鮮 

生菜嫩葉裹而食之，葉凉而飯熱’葉爽而飯軟’葉淸雋而飯甘 秃， 風 味别饒，是爲此種 
吃法的特色。 

廣州附近地區，一般人家年晚時炸了粉絲、腐竹、油饊等「乾齋」•，到了人日，主婦 
以此爲基本而加入種種鮮蔬乾簟，煮成腴美適口的什錦齋，一般就用來大吃生菜包；包 
內加一片家製臘腸，放上些海鮮醬，吃得手濡腮脹，老少咸宜，鵪鶉與梅花鹿鬆無此味 
也。 

神秘的 r 生菜會」 

人日吃生菜包，是否立春日吃「生菜」的遺意呢？拙見以爲可能是的。 

上文提過那明朝司禮太監記述禁城內形形色色之醫說：立春日，無論貴賤等級，人 
人嚼生蘿蔔，互相請宴，吃「春餅和菜」。同時又記 tp .: 「初七人日，喫春餅和菜。」 
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可見立春和人日有其意義相同之處。 

廣州風俗，戰前有個「生菜會」，藉「觀音開庫」(舊曆二月初八)之日擧行。因 
此「會」牽渉到生菜包，故順便說到。 

「生菜會」之「會」，節目的進行很有黙奇怪，參加者男女雜運，似無若何「儀 
式」，除了大吃生菜包外，就大夥兒在廟裡席地渡過一宵。 

個人思疑此乃古代上已修禊，以至更古的採蘭贈芍等原始男女社交生活遺風，只轉 
換了一個面目。手頭資料不足，未便武斷。現在只說生菜包。 

有資格人士相吿：「觀音開庫」那天，參加者所吃生菜包例以蜆肉爲饀。個人雖未 
吃過，也想像得出其雙重意義。蜆的樣子像荷包，廣州於年晚時節，里巷一片呼賣「發 
財大蜆」之聲，一般家庭貪意頭，買了以瓦盆淸水養着，過了年就紛紛取其肉而加以切 
碎韮菜、肥臘肉粒炒起來，做生菜包來吃。 

淡水蜆肉甘鮮冶味，和韮菜炒起來的香氣令聞者食慾大振，加上幾粒臘鴨肝，則更 
錦上添花，眞是春令的經濟、適口又好意頭的佳饌。 


236 



明宮的包兒飯 

生菜包也是古已有之的食法，筆者從上述那司禮太監作品中，找到非常確切的證據： 

r . 以各種精、肥肉、薑、葱、蒜，剡如豆大，拌飯，以萵苣大葉裹食之，名曰 

包兒飯。遼東人俗亦尙此。」 

這是四百多年前「生菜包」的素描。饀料是各種肉粒拌飯，用來包裹的是萬苣(白 
宦)葉。萵苣葉形狹長，不及今日生菜葉闊，故須揀大葉來用；今=：用屯菜，就反而要 
揀內層較小的葉了。 

淸嘉慶進士吳其濬著的「植物名實圖考」裡，說到高1時有如下的話： 

「白苣則北人以葉包飯食之，脆甘無儕，且耐大嚼，故以生菜屬之。」 

這話可以做那司禮監說「遼東人俗亦尙此」的注脚。不知今日遼寧一帶的人，還有 
無吃包兒飯的習慣呢？ 

享受大好春光 
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上文提到「春餅」時說過，有稽考的較晚紀錄在淸末。最後對 此稍作交代： 

辭海引 r 燕都遊覽志」：「凡立春日，於午門賜百官春餅。」又續說：「按今俗， 
臘尾歲首亦有爲此餅者。參閱春盤條。 . 」 

春盤和春餅的關係，上文已經談過。 

嶺南大儒朱次琦先生，康有爲的老師也。有「食春餅招關郭二生舍弟宗琦」長詩， 
錄出幾句： 

使我身後名，不如眼前酒。平生省此語，每爲一點首。硬餅訂碗几，大 肉相間 

之；不爲佳日娛，將隨韓子衰 . 白雪勸舉杯，有鳥提壺聲•，何不從我飲，坐對千 

花明？ 

觀其詩意，當時吃的舂餅只是粗製 U IIII ， 但餅中有肉，並且是「佳日」的應時食物。 
觀其詩的後半，知他意不在餅，而在享受大好春光罷了。 

— 一九八三•刊「飲食世界」 
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「淸明菜」正名眞義 


前文漫談生菜，從一句杜甫詩「春日春盤細生菜」引起，說了不少話。本文亦由一 
句杜詩引起，今歳入舂多雨，每於晚上淅瀝聲中思食，不由得想到「贈衞八處士」裏那 
句「夜雨剪春韭」。韭之特别可談處不算多，但由它而說到它的「姐_」身上，可供 
一談之黙卻是不少，有些地方還會使一般粤人聞之覺得親切的。 

韭菜登大雅之堂 

在粤菜的國度裏，韭菜是不怎麼登大雅之堂的，但古人對它很重視，名字見於六經 
「詩」、「禮」兩經，並且不是閒閒提到而已。 

詩經有句「獻羔祭韭」。莊嚴的祭禮裏，韭菜憑甚麼能與三牲之一的羊並列呢？禮 
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記裏兩句：「稻曰嘉蔬，韭曰豐本」，就是適當的說明，它不但與羊並列，也和五穀之 
首並列，還有個「豐本|的美號(祭祀中唱名專用)。原來韭菜的根(即是本)，生命 

力特别豐富，韭葉割了會再生出來，一年可割多次，直到秋天長出韭花，收割了花還可 
以移根再種，加以特殊壅培而得「韭黃一，翌春乂可繼續割新長的韭葉。 

古人就爲了這種蔬菜可以長久收成，所以用「久」字的音做它的名。又有稱它爲 

「懶人菜」的。 

韭菜的神秘色彩 

韭菜有些别名含着神秘色彩，像「草鍾乳」、「起陽草」等，倶見「本草綱 H 」。 
前者拿晋人最1硯的 il 鍾乳(認爲服食它可以延年甚至成仙)相比，認爲韭是草質的鍾 

乳；後者顧名可以思議。 

究竟韭菜是否具有那些神秘作用呢？恐怕是言之過甚。「綱 R 」 也只說它：「歸心， 
安五臟，除胃中熱 . 溫中氣下，補虛益陽，調和臟腑，令人能食……生搗汁服，主胸 
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痹骨痛不可觸者 . 治肥白人中風失音。煮食••歸腎壯陽，止洩精，暖腰膝 . 」 

綜合 f 來，韭菜兼有「歸心」、「歸腎」的雙重作用，似對心絞痛及中風有療效 Q 
李時珍發揮了他一番對心腎兩歸之說的看法後，認爲「文雖異而理則相貫」，亦即予以 
肯定。 

據此，韭菜具「溫補」性能是可信的，其功當然不會像傳說之神奇。其不大爲粵人 
所 fi , 或因氣味强烈，難合以淸淡爲正的粤菜主調，所以不爲時重罷？ 

韭的姐妹菜 

說到韭菜的姐,會有人以爲是葱、蒜之類。那也未嘗不可，但這些最多只能稱 
堂姐妹，它的親姐妹卻是在此間更不能登大雅之堂的「蕎菜」。 

把蕎菜歸人韭菜的「直屬」系統，自有根據：蕎菜的正名爲薤，薤字裏有個韭字； 
而韭字在字典裏，不屬於「非」部，也不屬於「一」部，是另立部首的；薤字就在「韭」 
部裏。由此知道兩者關係之密切。 
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薤字音械。無可懷疑就是粤人所稱的蕎菜，有「植物名實圖考」的圖 爲證。 

薤這東西，何以粤人不稱其正名而另外給它一個名呢？ 據拙見，一來薤字難識難寫 

(另外還有個共二十三筆的本字’植字機無論如何拼不出來’從略)’二來它有個草頭 

之下三個白字的别名。這個字，辭海和說文都沒收進去，據說音「叫」，江 南人因此而 
訛稱「莜子」。 

粤人稱爲「簡」(大約也沿着「叫」這個音而訛轉。本來嚮字音橋，只有蕎 麥一個 
意義，但粤人借來稱薤，讀橋音的高上聲(奇曉切)，日子已久，「蕎菜」、「簡頭」、 
r 蕎尾」已成習用辭了。另有蓼簡，恐非一物。 

唐人食譜 

薤的地位，古人眼中不在韭之下，韭有「草鍾乳」别名，薤亦有「菜芝」别名；古 
人認爲靈芝是仙草，然則稱薤爲菜中靈芝，可見重視一斑。 

韭菜在香港，地位殊不高，篱菜更是等而下之， S 價廉時不過幾分錢一斤，豈知 
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它在食療價値上’有着「輕身，不饑，耐老 . 溫中，散結氣•，作羹食，利病人 . 心 

病宜食之，利產婦……溫補，助陽理」等作用(據「綱 目」)。綜觀也是心腎兩益 ，和 
韭菜的路數相類，還對骨骼有助。 

杜甫也有食1詩： 

束比青芻色， 

圓齊玉筋頭。 

衰年關膈冷， 

味暖併無憂。 

詩裏亦稱蕎菜有溫補之效。 

唐人食簡菜，杜甫用它溫暖體內關膈，偏於食療；白居易的食譜别開 生面，卻用來 
調酒，其詩有「酥暖薤白酒」之句。凡吃簡菜者無不棄其靑綠色的「簡尾」，剩下白色 
部分就是「薤白」。白居易大槪是炒香了薤白泡在酒裏，乘酒暖而飮之。今人無論如何 
不會這麼炮製罷？ 
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「清明菜」的解釋 

粤人稱蒲菜爲「淸明菜」，個人覺得這是最値得探討的 。一般解釋、無非認 爲淸明 
時節乃簡菜大量上市之秋，故爲祭祖者所樂用。這 理由實在很薄弱。 

淸明節通常在暮春三月，其時靑蔬紛紛登塲 ，豈 獨蕎菜可用？ 況且，肴來粤俗用簡 
菜爲主要配菜煮豬肉來拜祖先，這種習慣有着强烈的傳 統意味，決非偶然。 

筆者的探討從薤字出發。 

宋玉「對楚王問」的一段古文，熟知者多： 

客有歌於郢中者，其始曰「下里巴人」，國中屬而和者數千人；其爲「陽阿薤 

露」，國中屬而和數百人•，其爲「陽春白雪」，國中屬而和者不過數人而巳 . 

宋玉擧的戰國時流行曲「陽阿薤露」，雖其曲不傳，但可以從稍後流行.。料已經過 
刪訂改寫的「薤露歌」，揣摩出它的意義。「薤露歌」只有四句，是一首輓歌： 

薤上露， 

何易時！ 
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露時明朝更復落， 

人死一去何時歸！ 

這是哀傷生命短促的傳統挽(輓)歌(挽柩車的人邊行邊唱)，曹操名句「……人 
生機何？譬如朝露……」，就是從此出來的。 

此歌拿植物葉上所凝露水以比人的生命：露水很容易乾燥(晞)，正如人的生命 

很快完結；可是露水乾了，明早又阿凝聚，人的生命卻是一去不歸了！ 

宋玉 i 的「露」，加上陽阿(太陽所經的路線)意義，露水乾得自然更快。 

這意義容易體會出來。 

重要的一黙：植物葉上的露水都易乾，何以單指薤葉？ 

答案是：薤葉特别狹窄而光滑，毫無間隙可供露水稍作停留，因此獲得「代表」資格。 

旣然 r 薤露」是傳統挽(輓)歌，用薤(簡菜)來做淸明供祭先人的蔬菜，不是有 
着深遠意義嗎？ 

11九八三•刊 r 飲食世界」 





這些瓜菓蔬菜，都是做素菜的材料 
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素菜面面談 


蛋類是葷是素？ 

雞蛋鴨蛋鵪鶉蛋入饌，是葷菜還是素菜？ 

許多人會覺得這問題不能成立，因爲蛋可以孵出小雛，裏頭有着一個生命，當然是 
葷菜。 

可是，從前有位詩僧日常吃的素齋，包括蛋類。有人提出疑問，那吃蛋和尙寫了四 
句詩來闡述他的理論： 

渾 ; t 乾坤一毅包， 

也無皮骨也無毛。 



老僧送汝西天去， 

免在人間受一刀。 

詩意顯示，該僧吃蛋不但不算殺生，還是慈悲爲懷，實應作爲功德論。 

在此不擬硏究老僧的理論正確抑或屬於詭辯，錄出爲素菜面面談之一面罷了。 

佛經規定僧尼可以吃肉 

和尙是該吃素的，當然尼姑也該吃素。但這只是一個槪念，請别以爲全世界的和尙 
尼姑必定終年吃素。——這裏指修持謹潔的僧尼，不包括「酒肉和尙」們。 

有些地方的佛敎徒，根本不可能長年茄素，例如中國的蒙古、西藏，食物以羊肉、 
牛肉爲主，不吃肉就不能維持生命。所以，佛敎的「密宗」是容許食肉的。 

有趣的是：吃肉的佛敎徒也不是甚麼肉都吃，理論上他們吃的是「淨肉」。 

淨肉，並非無骨無皮之謂。經典裏容許佛敎徒必要時可以在不抵觸五項規條之下吃 
肉：那五項規條： ， 
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1 不見。 

2 不聞 o 

3不爲我殺。 

4 自死 o 

5 鳥殘。 

以上稱爲「五淨肉」。載於「楞嚴經」。 

這規定是一枚「活銮」。規條戒律不能定得太死，如果一勲寬容度俱無，敎徒往往 
會面臨不破戒則死亡的抉擇。 

印度的佛敎徒必要時尙可以「開葷」(吃五淨肉)，何況蒙古、西藏？更何況一般 
「居士」、「信士」、「信女」、「行者」那些並未眞個出家的慕佛之徒？ 

「三淨肉」與「自由式」 

佛家言，「五淨肉」之外還有 r 三淨肉」，載於「十誦律」。據謂小乘戒中有此寬 
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5 

2 

2 不聞。 

3 不疑。 

要 ITfl 言之，此亦一「活塞」也。 

有些人在吃素上採取「自由式」，自己規定一年裏在某些日子吃素，美其名爲「花 
齋」.，有些人往往爲了某種原因在神前許願，如所許願望達到，則茹素若干時日。 

吃「花齋」的花樣很多，前代不少婦女規定每月的初一和十五吃素，此爲花樣之一； 

也有吃「觀音齋」、「地藏齋」的，各只在神誕之日吃齋。 

便算以俗說觀音誕一年有三天，吃「觀音齋」的齋期，仍不到歲月中百分之一。 

「地藏齋」等更無論矣。至於許願的茹素行爲，多數是舊式女子在父母•、夫婿、兒女重 
病中，默默焚杏禱祝：「如某人病愈，當茹素三年」之類。那種向神明允諾，從來很少 
「食言」，但這情形目前已極少出現了。 


容，大乘戒則不可。何謂三淨肉？那是 


不見 



開葷•開齋 

素位的行爲在中途停止，稱爲開策。但粵俗則稱爲「開齋」，意義彷彿倒過來說。 
這話很有趣。此外還有一句「打爛齋缽」，調侃成份很 i 。 

J-t K ， 竹些人之停止素食是小得已的，小該加以調侃。間歇的素食對人身 體有益， 
素食期問過 M ， 體内的營養會出现.个足现象，壯年與健康者未必有人問題，老弱的便 會 
卜父持•个 (1 :。 「孟 f 」：「七卜者町以食肉矣。」說明一般人七十歳後，只靠値物性食 M IIII 
搜卞，實在小夠。 

據 r iiri 竹料：淸米詩人陳 i ft 虬生平反對殺生，中年後開始吃長素，近七十時 一病幾 
殆，治愈後體力椒差，•个 WIJR 好開卬。另一位長期素食，到晚年因體弱不支 Ifl ] l - M 诉的 
拟 CIII ， 乜 My 淸凇人，忖對佛經之流通貢獻頗多。 

開貪譜中清逸一派 
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素食從來被過度美化。古人的美化，拿仙佛傳說做脂粉；今人美化，拿營養學說和 
衞屯 pl [ 論做脂粉。前者在食譜中開了淸逸一派，後者給此人指出中和之道；結果使中國 
肷位义化 WI 得更多姿多采，絕對是好事。然而，過度美化總是事實。 

杜咐附李白名句：「豈無靑精飯？使我顔色好。」據說「靑精飯」是養顏仙方，法 
用靑精汁過的米來越飯。原來「靑精」就是未經炮製的中藥旱蓮草，鄕人夏日愛摘來 
擋爛和米汽：糖粥吃，筆者兒時吃過小少這種「靑精粥」，照說多少該有黙仙氣，敝鄕附 
近的珠江三角洲一帶也該可稱仙鄕。然而不然，此乃過度美化的一例。 

蘇屯坡詩中極度稱揚的「玉糝羹」，一說蘆酿(蘿蔔)槌碎加晬米煮成•，一說用山 
芋(番鸿)煮晬米。•个論其蘿翎粥也好，番■粥也好，實在很難說到甚麼「風味」，但 
蘇東坡讚它： 「 aff 味皆奇絕。天上穌陀則不可知，人間決無此味也。」料想其中也不 
無過度美化成份。 

諸如此類把美化的例子極多，集合起來可以成爲一本厚書。這裏不多擧了。 
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鼓吹偏貪的理論 

持營養衞生論調的素食主義者，往往只知强調素食之益，而諱言其「偏食」之弊。 
人人知逍 n 儿童偏食某幾種東西的習慣很不好，殊不知專食素菜而不食识菜，實際上也是 
一種偏食呀。 

「砂：衞派」的素食 PP . 論，强調吃下腹中的肉類會產生毒素；會有刺激性•，肉類多含 
有害人體的動物性脂肪；肉類可致高血歷的膽固醇；肉類難消化，會傷害消化系統； 
肉裏常會有病 iw 和寄生蟲 . . 

.个錯，這些 P11 山都成立，但只在偏食、多食或食前處 PP . 小當時，害處方才顯著；若 
予以强調 111 ) 說得太過可怕，就相對地美化了素食了。 

走火入魔 

「鼎 ffl 調和」是中國菜的特色。不但衆味要「和」，各種質素的食品也要「和」， 
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甚麼都以「和」爲貴。用素菜來調和葷菜是天造地設的最佳配搭。 

一桌菜，八色裏有二色素食；一盤菜，十成裏有三成時蔬，這對人的食慾，腸胃的 

消化，營養的需要，都是理想的。這「哲學」，中國人老早就精通，「走火入魔」者只 
有少數。 

香 f 家的要求，越來越新鮮了。就說素菜，美國來的鮮蘆筍只當它「芥蘭心」辦； 
大得像把小傘的厚花 ig 只當它香信辦；長遠以來被傳說得大有神話味道的東北大興安嶺 
與長白山「猴頭 i 磨」，擱在櫥窗裏似不足當香港人的一盼；銀耳早被降班到木耳的流亞； 
竹笙未見稀奇；燕窩不外如是。似此享受，實在已經超越古代帝皇；目前世上其他城市 
居民之口腹，未有及得上香港人的。 

I 1九八一•刊「享受月刊」 
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「關心惟食色」的曼殊上人 


I 段古 • 一首詩 

說起來幾乎一段古：「飮食世界」約我寫稿，原本以談蘇曼殊這位爲食和尙開始， 
後來隔了二十多期才踐這個諾，長長短短已經忘記寫了多少篇•，原因不一，只記得其中 
一個：舊曆新年不是談這類題材的理想時間。後來我想，大槪馬季談之也不太適宜。一 
再遷延，以至此日。 

其實，蘇曼殊未必是一位貨眞價實的和尙。他雖然說過：「余乃 三戒倶足之僧，永 

镰 

不能與女子共住者也。」這是小說裏頭(斷鴻零雁記)的話，當不 得眞。當年有些硏究 
曼殊身世的人，把「斷鴻零雁記」當做他的自傳，生出種種錯誤 。那些飮食「世界」外 
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的事情，須付幷刀一剪了。 

附圖中一首沈尹默先生早年墨迹的詩，對曼殊上人在「食」、「色」方面的態度， 
有實際、深刻而親切的描寫。沈先生的書法可稱現代巨擘，他的畢生代表作九十件，一 
九八 o 年七月間曾在上海美術展覽館展出。沈氏不單是一位書法大家，還是著名的書法 
理論家和詩人，以前歷任北京大學敎授，北平大學校長；近三十年在文化方面的職位是 
中央文史館副館長，上海中國篆刻硏究會主任委員；七一年六月逝世時八十九歳。一位 
如許份量人物筆下，一首充滿眞摯朋情的詩，很値得仔細欣賞。或者部分讀者不習慣看 
草書，特爲他們寫出如下釋文： 

又出家•又任性 

釗三來言子教死矣 
君言子榖死，我聞情惻惻， 

滿座談笑人，一時皆太息。 
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沈尹默的詩，對曼殊在貪色方面， 
有實際而深刻的描寫。 
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平生殊可憐，瘢黠人莫識； 

既不遊方外，亦不拘繩墨。 

任性以行遊，關心惟食色。 

大噃酒案旁，呆坐歌筵側； 

尋常覺無用，當此見風力。 

十年春申樓，一飽猶能憶.， 

於今八寶飯，和尚喫不得！ 

詩題中的劉三名季平，是曼殊老友，曼殊詩中「多謝劉三問消息，尙留微命作詩僧」 
等名句，都說到他。子穀是曼殊許多别名之一。 

詩中旣稱曼殊爲「和尙」，又說他「旣不遊方外，亦不拘繩墨」，活畫出一個妙人。 
不遊方外已非和尙；不拘繩墨，是對世間各種法規不甚介意的生活態度，距離「三戒倶 
足之僧」實在太遠，跟着一句「任性以行遊」，是最好的注脚了。 

說到曼殊關心的食和色，這裏當然先談食。沈氏此詩十八句，和食有關的竟佔了七 
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句，可謂重矣。但曼殊吃東西說不上講究，他甚麼都吃，「貴多不貴精」。沈詩「大嚼 
酒案旁」的形容，相信是客觀而寫實的。 

嗜甜貪•號糖僧 

定要指出曼殊口味的嗜好，會使許多食家齒冷。他特别喜歡甜品，有糖僧之號。這 

個「雅號」又切實，又和「唐僧」諧音，不知是他自己取的還是别人贈給他的。沈詩末 

聯特别提到「八寶飯」那種著名甜食，作爲結句，又深入又傳神，以遊戲之語寓沉 痛之 

心，親切感人兩者皆備。按：沈詩作於距今約六十二年前，當時他大槪三十 六七歳 。曼 

殊死後，曾發表硏究或紀念性質文字的人，國學大師級有章太炎、章士釗、劉師培等， 

詩人有黃侃、柳亞子、黃節、沈尹默、沈兼士、劉季平等，新文學家 ■有周作人、郁達夫、 

劉大白、劉半農、盧冀野、田漢、馮至等，名士有周瘦鵑、鄭逸梅 、陳小 蝶等， 報人、 

革命家有葉楚愴、于右任等。當時北新書局曾輯成厚厚兩册，附於四厚册的曼殊 全集出 
版 O 
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吃得濫•寫得精 

要知道曼殊怎樣「浪食無度」，請看他在日本寄給邵元冲信中的幾句。 

t 

. 午後試新衣，並赴源順食生薑炒雞三大碟，蝦仁麵一小碗，麴果五個。明 

日肚子洞泄否？ 一任天命耳。某君 fe 昌(按爲曼珠別名之二勿歸，然則中秋月餅且 
無福消受…… 

民國四年八月，曼殊臥病日本時，曾寫過如下的信給當地一 位朋友徐忍茹(節錄)： 

月 餅甚好，但分啖之，譬如老虎食坟子，先生豈欲 吊人胃口耶？此來幸多拿七 

八隻 . 黃老先生何以不送西洋點心來？阿看不准余外出，余但靜卧，以待 先生將 

月餅來也。徐先生！喜帶蓮子蓉月餅四隻，豆沙餅六隻。 

這樣的信就像一個饞咀孩子寫的。又有一封民國五年在杭州寄給上海 (？) 的邵元 
冲。曼殊的信常是很短的，這封的前半竟像南貨店的收貨單。如下： 

摩爾登糖二百七十三粒，夾沙眯糖十合，紅豆稣糖十合。敬領拜謝…… 
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腐乳包•新發明 

曼殊有一項飮食上的「發明」，以前知道的人不少 ，今日在此間聽來會覺得町笑。 

他當日一本正經寫信吿訴朋友：用乳腐(腐乳之滬稱) 塗 麵包吃，比芝士牛油都好。若 

有外國朋友問是甚麼，可以跟他說，紅的叫紅玫瑰，白的叫 白玫瑰 (按： 上海習慣，南 

乳腐乳都稱乳腐，只以紅白别之)就是 。牛身 上的東西不能多吃，西人性 子像牛，就是 
榜樣 o 

蘇曼殊這種關於飮食的理論 ，今 日會被人稱爲怪論。但他並不 是一個「國粹派」， 
他作世俗裝時穿西服•，他把西洋名著和名詩譯成中文，亦即介紹西 方文化到中國來。他 
是中國月餅、西洋黙心、摩爾登(按爲外國一家著名糖果公司的譯名)糖 一律歡迎的。 

嗜和尙•消魂偈 

至於曼殊對「色」之關心，也節錄幾封信，讓他自己表明態度： 
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比來女郎索畫過多，不得已定下新例，每畫一幅 ，須以本身小影酬勞 。男 子即 
一概謝絶。諸公得毋謂我狂乎？(致釗三) 

小病逆旅’舊友都疏，唯女校 書數輩過存’不圖彼輩噯葉飄花’尚有故人之意。 
(答馬小進) 

望道兄借蕙姬東遊，老僧自當掃榻以待。老僧看破紅塵，決無 揩油 之理。 . 連 

日風氣和朗’翠袖紅妝，往來不斷。前日有麗人就 病室問余病狀，入時余以 爲老某 

來也。道兄東來，務望拖震新同來，吾有 眞眞示之’省得將相片寄去，人又謂我花 
幾個銅板買來。耐説討氣弗討氣者？ 嗲 得來！(致 陳陶怡) 

又憶一日隨道兄赴蒲田圍觀牡丹萬蒲，有麗人情意戀戀 ，噶盼不捨，道兄豈不思 

念之乎9 . 尚念海上解語之花，不知飛向誰 家耶？老三老五究屬少病少惱否？敬 

求道兄爲善護之，天心自有安排耳。余屢問醫生 . 笑而不答，跡彼心情，將謂和尚 

猶有揩油之興 . 鵪生過存，席上佳人一一都被蕤生驚散矣！(同上) 

匇促東來，致未能與吾兄話别，祇能託花卿老九輩爲和|尚致意。 . 昔時俊侶， 
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雲散風流，不能令人無青参江上之思。過滬時當親訪諸姬，一訴吾飄泊之憾。 ( 答 

沈燕謀) 

破夏臨存，爲山僧説消魂偈。居士願耶否耶？(致黃晦聞、蔡哲夫) 

以上節錄了六封信的警句。曼殊的畫只肯送給「女檀越」，又須以照片交換；積存 
許多女性照片，驕於朋儕，又以被指花幾個銅板買來而生氣(此處用蘇白寫出，大槪收 
信者陳陶怡是蘇州人)；朋友携侶而來，他表示「掃榻以待」，又臀明不揩油。這都表 
示他對「色」的 t 法很灑脫，毫不戰_兢。各函裏的「老某」、「老三」、「老五」、 
「老九」、「花卿」、「諸姬」、「女校書」、「解語之花」等等，都是曼殊和老友們稳 
熟的妓女。沈尹默詩中的「呆 ¥. 歌筵側」，就是和尙飮花酒的寫照；可是沈詩跟 着一句 
「當此見風力」，或者曼殊眞能做到「目中有妓，心中無妓」罷？ 

添蛇足辨廬山 

槪談了曼 殊的食 ，並及於色，應該提供一黙曼殊這個人的 資料給較年輕的讀者參考。 
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較年長的人年輕時多數迷過曼殊；在這裡可以看到一個神秘色彩較少的「爲食和尙」。 

曼殊是一位日本華僑(蘇姓，廣東中山人)之子。蘇有妻有妾，一妾爲本屬下女身 
份的日婦，曼殊即爲所生。一說，蘇氏納之爲妾時，該下女已經有身。亦即指曼殊是個 
「油瓶兒」。其後日妾不爲蘇家所容，曼殊兒時就沒有正常生活好過。 

以上曼殊童年的略述，日後他在作品中常說：「遭 lit 有難言之恫」和「東歸尋母」 
等等，都以此爲基礎。 

曼殊在日本受基本敎育，冋國後萍縱無定，與當時的學者、革命黨多有往來•，也到 
過符港，在一間報館任低級職位，據說就在那時候到惠州落髮爲僧的。 

曼殊有文學天赋 ，學 者朋友對他的影响不少；他的小說「斷 鴻零雁記」發表後男女 
靑年讀者極多，後來續寫「絳紗記」、「焚劍記」等多篇，並其他性質作品。此外，曼 
殊的小詩寫得淸麗絕倫；他的英文和梵文造詣也都不錯。他以胃病死於上海時只有三十 
五歲，國內同情哀悼者之多，相信很少作家比得上。 

筆者有位老讀者羅先生，年 近八旬 。他硏究蘇曼殊問題已超過半世紀，權威地位今 
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日是無可置疑的了。五十除年前，羅先生一篇佔曼殊紀念集三十餘頁的專文，已使當時 
「曼殊專家」的名詩人柳亞 f 等屯視，自後羅先生一直與柳通信，討論關於曼殊的問題， 
柳死後則改與其執敎美國某大學的公子無忌通信。 

柳無忌退休後，在美國仍有關於曼殊的新作(英文)出版。羅光生曾給我#一封寄 
給無忌而遭郵局退 M 的信，頗表不安。(後來恢復聯絡。) 

把羅先生近年硏究心得歸納成簡嗯一黙：曼殊實在是一位革命黨人。他之做和尙， 
乂帶着許多傳奇色彩，無非掩護作用；他的到處流浪，其實是進行革命工作。如此說法 
當然有証據支持，也當然•个在此說到。題外之夂已經太多 r 。後來介了羅先生一篇短稿， 
勸他改寫成匕八千字的 •!£ 式論文發表。把一個懸了六十餘年的悶胡蘆一下子打破，人家 
會覺得痛快的。 

I 1九八 o •刊「飲食世界」 
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吃齋還是吃齋？ 


葷素和齋雜 

素菜是帮菜的對稱。一带一素 ，向 來平分着飮饌事業的天下。可是 ，我們廣東人慣 
常稱素爲「齋」，稱「带」爲雜，好像天經地義，無可置疑。這習慣不知從何時開始？ 
其實是•小無問題存在的。 

•个深明 f 俗的外省人，很少知道「雜」的意義等於馆，卻似 f 「知道」「齋」的意 

義等於素。個人總覺得其間頗有些非三言兩語可以說明的曲折 ，有些地方或會存在着有 
趣的語文訛轉。按下慢表。 
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I A 


I 個齋字兩種意義 

浮光掠影的想想那齋字，不但古已有之(古書裏多作「齊」 )， 自從佛敎傳入中國， 
千多年來，「齋僧」(以飯款待僧人)和「吃齋」的話更是民間習用，有何問題存在 
呢？ 

但若作較深入的了解，就明白古書裏的「齋」，只是摒除雜念，潔其身心，表示虔 
誠的意義。所以在重要的祭祀之前，必先「齋戒沐浴」，齋字包括了多方面的謹飭。 

佛敎徒的「齋」另有意義，指午前或午間吃的一頓飯(稱爲齋食)。佛門規制，僧 
尼過午後皆不進食。所以，佛家說吃齋，意義像我們說「食晏」，並不等於說「吃素 
菜」。——^尼吃素菜是常事，不必頓頓特别提起，正如我們不必每一餐都特别說「吃 
雜」一般。 

辭海「齋食」條於此有淸楚說明：「所謂齋者，非指食體，乃就食時間而言。過午 
不食爲齋，午後食即非齋矣。」 
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從前身份像沙律 

那麼，吾粤民間之「食齋飯」(吃團年飯的傳統稱謂)和 「煮 齋」，以及寺觀、食 

肆裏之「羅漢齋」，雜貨店裏的「齋料」等等，裏頭的齋字又從何而來呢？ 這就得說到 
一些筆者大半憑推想而來的有趣過程。 

筆甚曾經寫過追溯粤人「吃魚生」源流的一篇，題爲「金 齋玉鰌與什錦魚生」。 

文中說到「齋」這東西，還錄出了一千五百年前一種專門製作來調 配魚鰭 (生的魚片) 
的「八和齋」配方。 

大槪的說：「齋」是中國古代飮食文化的一種特殊產物 ’它的身份介 乎菜餚與醬料 
之間，如果拿今日西菜裏时「沙律」做譬喩，是最恰當的。 

西菜一裏的沙律，種類繁多，成份是各種不經烹煮的蔬菜 、果品、香料 、脂肪、調味 

料’而混以煮熟而冷卻的肉、蛋等顆粒。中國古時的齎’原則上和 「沙 律」 相同而較爲 
複雜，製作也嚴格得多。 
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身份的轉變和獨立272 

有句成語：「懲羹吹齋」(剛波熱羹燙傷了嘴，吃齋也小心地吹過才敢放進 口裏) ，可 
知「齋」是冷盤；又鑒於曹操與楊修相約共猜曹娥碑上那兩句老謎語中，「齋臼」暗指 
r 受辛」•，又有「化爲齋粉」的老話，可知這種副食品以辣味爲主，由許多材料切細搗 
碎拌勻而成。 

可是，這情形慢慢發生變化，原本伴隨着主食上桌的「齋」，爲 r 喜愛的人多，就 
從附庸地位脫穎而出，經過豐富、調整、改組種種過程，它「獨立」了。 

「獨立」後升爲一道菜的「齋」，仍保持它以多種植物爲主與細切和匀的特色，卻 
已非冷盤。名稱也保持着。 

齋字音擠，字形和讀音都和齋字很接近，訛轉的成因，或者有着棄繁取簡 PP . 山在内 
(指字體)，也只是測度而已。 



{ 木人書裏的齎和發展 

爲了要尋覓一黙稍可支持上述推想的證據，翻到 宋人林洪著的「山家淸供」。該書 
上下兩卷，列淸高隱逸之士所宜的食譜一百零五品，其中有「齋」 兩品，雖然簡單，但 
決非附庸佐食身份，是「獨立」了的。一名「忘憂齋」，一名「不寒齋」。 

「忘憂齋」之名，取意在嵇康兩句話：「合歡蠲忿，萱草忘憂。」合 歡和萱草都是 
植物，而後者的花，便是我們常吃的金針菜了。 

林洪在他的書裏所錄「忘憂齋」調製方法，先引上述嵇康兩句話，然後這樣說： 

崔豹 r 古今注」曰：「丹棟，又名虎患」 (按： 其實即是董草，作者多引 異名， 

0 

一不水 自矜 博學而已)。春，採苗•，法焯遍，以瞀油滴醋作爲眘…… 

I 

調製倒是簡單的，肴來食譜裏用的是萱草的嫩株，而不是吃它的花。食譜後還附有 
幾句「贊」，由於一位六合縣邑宰常吃此物，於是贊曰： 

春日栽陽，採萱於堂；天下樂兮憂乃忘！ 
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說到「不寒齋」，看來是冬日食了可以禦寒之意。調製比前者更簡單： 

法用極清麵湯，截箱菜，和整、椒、茴、蘿；欲極熟 (. 熱？)則以一杯元眘和 
之。又：入梅英一掬，名梅花眘。 - ， 

照此 t 來，「淸供」裏連「梅花齋」就有三種宋人煮「齋」的例子。此外，宋周密 
著「武林舊事」的「市食」類有「辣齋粉」；「菜蔬」類有「糟瓜齋」和「淡鹽齋」•， 
那麼，由廣東人再加發展，而爲「羅漢齋(齋)」，「什錦齋(齋)」等•，豈非順理成 
章嗎？ 

齎是古代的雜錦冷盤 

最後，還要擧出一個時代較近、又更像目前我粵民間說到「煮齋」語氣的例子： 
明人何喬遠著「名山藏」的「貨殖記」裏，一則記事說：某年冬節，府尹主持「鄕 
飮 J 禮，馬一龍邀集了二十四位八十歲上下的老人，擧行耆英會，席間各說一種年輕時 
經歷之難忘者。其中一位姓廷_的老人這樣說(原文)： 
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當時隆夂盛寒，家作土坑，燒搰梢 (按： 柴節也)，烺芋、葛、煮黃眘。父母 
兄弟妻子囷坐…… 

由此可知，「齋」這種古代的雜錦冷盤，明朝已經成爲「雜菜保」了。筆者以爲今 
日粵人說的「齋」 r 實由「齋」字的訛轉，又混入了素齋的部份意義。不知高明以爲然 

否？ 

— 一九八二•刊 r 飲食世界」 




■本書不僅是一本 「紅 學」作品，也是 
一本文學賞析專著。書中運筆細緻，娓 ^ 

娓道出作者許多獨特見解，對引導讀者 
欣賞 「紅 樓夢」精髓另關蹊徑。名作家 
徐速汜生生前，曾在「明報」發表文章， 

對本書有「堪稱一絕」之譽。 
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_這部綜談歆食文暈的結集 - 
亦文亦史，是作者十年來爲三 

種刊物寫飮貪專期的部爷精選 
一作者通過不同時代 '不同地方 
又借助歷史人物，放筆寫他的 
飲貪專題。趣味濃郁，可讀性 
高。軎中配圈皆由作者多方蒐 
V ;集提供，各有根據，富參考價 
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